TARTES ET SALADES 

DE 
SOPHIE 




PATE SUCREE 



Pour un moule a tarte de 28 cm de diametre : 

- 250 g de farine fluide, 

- 130 g de beurre sale mou, 

- 60 g d'amandes en poudre, 

- 130 g de sucre glace, 

- 2 jaunes d'ceuf. 

Dans un saladier, melangez la farine avec le beurre en morceaux. Ajoutez la poudre d'amandes, le 
sucre glace et les jaunes d'ceufs. Versez 4 cuillerees a soupe d'eau froide et petrissez le melange 
jusqu'a obtenir une pate bien lisse. 

Formez une boule, enveloppez-la dans du film alimentaire et mettez-la au refrigerateur au moins 2 
heures. 

Sortez la pate du refrigerateur au moins 15 minutes avant de I'etaler, puis farinez votre plan de 
travail et etalez la pate au rouleau. 



PATE BRISEE CROUSTILLANTE 

Pour un moule a tarte de 28 cm de diametre : 

- 180 g de farine, 

- 90 g de beurre sale mou, 

- 180 g de petits-suisses. 

Dans un saladier, melangez la farine, le beurre en morceaux et les petits-suisses. Formez une boule, 
enveloppez-la dans du film alimentaire et mettez-la au refrigerateur au moins 2 heures. 

Sortez la pate du refrigerateur au moins 15 minutes avant de I'etaler puis farinez votre plan de travail 
et etalez la pate au rouleau. La pate brisee croustillante convient a toutes les recettes de tartes 
salees. 



PATE SABLEE 

Pour un moule a tarte de 28 cm de diametre : 

- 250 g de farine, 

- 125 g de beurre sale mou, 

- 125 g de sucre glace, 

- 1 ceuf,. 

Dans un saladier, melangez la farine, le beurre sale en morceaux, le sucre et I'ceuf. 

Formez une boule, enveloppez-la dans du film alimentaire et mettez-la au refrigerateur au moins 2 
heures. Sortez la pate du refrigerateur au moins 15 minutes avant de I'etaler, puis farinez votre plan 
de travail et etalez la pate au rouleau. 

PATE BRISEE 

Pour un moule a tarte de 28 cm de diametre : 

- 250 g de farine type 55, 

- 125 g de beurre sale mou, 

- 1 jaune d'ceuf. 

Dans un saladier, melangez la farine, le beurre en morceaux, le jaune d'ceuf et 5 cl d'eau. 

Formez une boule, enveloppez-la dans du film alimentaire et mettez-la au refrigerateur au moins 2 
heures. Sortez la pate du refrigerateur au moins 15 minutes avant de I'etaler, puis farinez votre plan 
de travail et etalez la pate au rouleau. 

PATE FEUILLETEE 

La pate feuilletee, miracle de I'alchimie patissiere, reste un veritable defi, .meme pour un patissier 
experiment^. Pour resumer, la recette est tres difficile et longue pour les non-inities. II existe sur le 
marche une pate feuilletee de la marque CroustiPate. Pur beurre et prete a derouler, elle est 
excellente. Cela ne vaut pas la peine de s'acharner et de perdre du temps pour tenter d'en realiser 
une. D'autre part, votre boulanger-patissier se fera certainement un plaisir de vous en vendre une. 
Pour ma part, je ne vous donnerai pas de recette car je ne fais pas la pate feuilletee. 



TARTE AU LARD 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate brisee, 

- 250 g de lard de poitrine fume, 

- 10 pommes de terre charlotte, 

- 2 oignons, 



2 cuillerees a soupe de persil cisele, 
30 cl de creme liquide, 
100 g de gruyere rape, 
Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. Retirez le 
gras du lard et coupez-le en lardons. Pelez les pommes de terre, lavez-les, essuyez-les et coupez-les 
en fines rondelles. Pelez les oignons et emincez-les finement. 

Dans un saladier, melangez les pommes de terre, les oignons et les lardons. Salez et poivrez. Deposez 
le tout sur le fond de tarte. 

Dans un bol, melangez la creme et le persil puis versez sur la preparation de lardons et parsemez de 
gruyere. Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou chaude. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez ajouter 100 g de fromage a raclette sur la preparation avant 

cuisson. 



SALADE DE CELERI-RAVE 



Pour 6 personnes : 

- 2 celeris- raves, 

- 1 oignon rouge, 

- 20 g de noisettes, 

- 2 cuillerees a soupe de vinaigre de vin 
blanc, 

- 4 cuillerees a soupe d'huile de colza, 



- 1 cuilleree a soupe de gelee de 
groseilles, 

- 1 brin de romarin, 

- 20 g de beurre, 

- Sel et poivre. 



Pelez les celeris-raves et coupez-les en batonnets de 2 cm. Dans une sauteuse, faites-les cuire 
environ 10 minutes dans le beurre a feu doux et a couvert, en remuant souvent. Salez et poivrez. 
Coupez loignon en fines rondelles. 

Dans un bol, melangez le vinaigre, I'huile, la gelee de groseille et le romarin hache. Salez et 
poivrez. 

Dans une poele a revetement antiadhesif, faites griller les noisettes 2 minutes a feu moyen. 

Dans un saladier, melangez tous les ingredients et rectifiez I'assaisonnement si necessaire. 

Servez aussitot. 



TARTE AU POULET 

Pour 6 personnes : 

- / pate brisee ou brisee croustillante, - 4 oeufs, 

- 400 g de filets de poulet ou restes de - 40 cl de creme liquide, 

P° ulet r6ti > - 2 brins destragon, 

- 200 g de mozzarella, _ 2 cujUer4es a soupe dhuUe db/;V6j 

- 50 g d'olives vertes ou noires c „ , . „•„,.„ 

J , - Se/ er poivre. 

denoyautees, 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans une sauteuse, faites dorer a feu vif pendant environ 3 minutes les filets de poulet prealablement 
coupes en .morceaux dans I'huile chaude. 

Ajoutez alors les olives, I'estragon cisele et la mozzarella coupee en morceaux. Assaisonnez et 
melangez. Hors du feu, incorporez directement dans la sauteuse les ceufs et la creme. 

Melangez. Versez le tout sur le fond de tarte. Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacez la mozzarella par 200 g de brocolis cuits. 

SALADE DE ROQUETTE 

Pour 6 personnes : 

- 250 g de roquette, adre ' 

- 50 g d olives vertes denoyautees, " 3 cuill ^ es a sou P e dnuile de "°'X 

- 4 brin de ciboulette, - Sel et poivre. 

- 1 cuilleree a soupe de vinaigre de 

Lavez et essorez la roquette. Dans un saladier, melangez le vinaigre et I'huile. Ajoutez les olives 
coupees en rondelles et la ciboulette ciselee. Salez et poivrez. 

Deposez la roquette sur la vinaigrette. Melangez. 

Servez aussitot. 

Vous pouvez egalement ajouter a la roquette du pourpier ou des pousses d'epinards. 



TARTE SOUFFLEE AU CHOU-FLEUR 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate brisee, 

- 1 chou-fleur frais ou 500 g de chou- 
fleur surge le en fleurettes, 

- 150 g de gruyere rape, 

- 4 oeufs, 

- 30 g de farine, 



2 pincees de muscade, 
25 cl de lait entier, 
30 g de beurre, 
Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Divisez le chou-fleur en bouquets, otez les tres grosses cotes, lavez les bouquets. Plongez-les dans 
leau bouillante salee pendant 20 minutes. Egouttez. 

Pendant la cuisson du chou-fleur, preparez une bechamel. Faites fondre le beurre dans une casserole. 
Ajoutez la farine. Melangez pendant 1 minute. Versez le lait dun seul coup en tournant et faites cuire 
a petit feu jusqu'a epaississement. Salez, poivrez et ajoutez la muscade. 

Cassez les ceufs et separez les blancs des jaunes. 

Dans un saladier, mettez les bouquets de chou-fleur et ecrasez-les avec une fourchette. Ajoutez les 
jaunes d'ceufs puis la bechamel. Salez et poivrez. 

Montez les blancs en neige ferme. Incorporez-les delicatement a la preparation. Versez le tout sur le 
fond de tarte, parsemez de gruyere rape et mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacez le chou-fleur par des brocolis ou ajouter 150 g de 

jambon blanc. 

SALADE DE JAMBONNEAU 



Pour 6 personnes : 

- 7 laitue, 

- 1 jambonneau decouenne, 

- 100 g d'emmental 

- 2 tomates, 

- 2 cuillerees a soupe d'herbes hachees 
(persil, ciboulette...), 



1 cuilleree a soupe de mayonnaise, 
1 cuilleree a soupe de vinaigre de vin, 
3 cuillerees a soupe d'huile de tournesol, 
Sel et poivre. 



Epluchez, lavez et essorez la laitue. Coupez le jambonneau et I'emmental en des. Lavez les tomates, 
coupez-les en quatre, otez leur cceur et epepinez-les. 

Dans un saladier, melangez le vinaigre, I'huile, la mayonnaise et les herbes. Salez et poivrez. Ajoutez 
la laitue, les tomates, le jambonneau et I'emmental. Melangez. 



TARTE FINE AUX POMMES DE TERRE ET AUX SAINT- JACQUES 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate feuilletee prete a derouler, 

- 20 noix de coquille Saint-Jacques, 

- 500 g de pommes de terre bintje, 

- 200 g de beurre sale, 



10 cl de lait entier, 

1 cuilleree a soupe d'huile de noisette, 

Fleur de sel, 

Poivre du moulin. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Deroulez la pate sur la plaque du four en gardant le papier sulfurise. Reposez une feuille de papier 
sulfurise par-dessus et recouvrez avec des legumes sees. Faites cuire a blanc pendant 15 minutes. 

Pelez les pommes de terre et faites-les cuire 30 minutes a I'eau bouillante salee. 

Faites chauffer le lait dans une casserole jusqu'a fremissement. Egouttez les pommes de terre puis 
reduisez-les en puree en placant directement le moulin a legumes au-dessus de la casserole de lait 
chaud. Melangez au fouet puis ajoutez le beurre en morceaux. Assaisonnez. Etalez la puree de 
pommes de terre sur le fond de la pate. Coupez les Saint-Jacques en fines rondelles et repartissez-les 
sur la puree en les faisant se chevaucher legerement. Arrosez d'huile et assaisonnez. Passez la tarte 
sous le gril du four pendant 2 minutes. 

Cette tarte se deguste a la sortie du four. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les noix de Saint-Jacques emincees par des noix de 
petoncle entieres. Vous pouvez egalement remplacer I'huile de noisette par de I'huile de truffe, le 
nee plus ultra ! 



SALADE D'ASPERGES ET DE MACHE AU BACON 



Pour 6 personnes : 

- 300 g de mache, 

- 800 g d'asperges vertes, 

- 200 g de bacon en tranches, 

- 1 cuilleree a soupe de vinaigre 



balsamique, 

- 4 cuillerees a soupe d'huile d'olive Le 
jardin d'Orante® au citron, 

- Sel et poivre. 



Lavez et essorez la mache puis mettez-la dans un saladier. 

Epluchez les asperges a I'aide d'un econome. Coupez-les en deux et ne conservez que les pointes. 

Dans une casserole d'eau fremissante, faites cuire les pointes d'asperges pendant 5 minutes. 
Egouttez-les et refroidissez-les sous I'eau froide. 

Dans une poele a revetement antiadhesif, faites revenir le bacon sans matiere grasse pendant 3 
minutes, jusqu'a ce qu'il soit dore. Egouttez-le et coupez-le en lamelles a I'aide d'une paire de 
ciseaux. 

Dans un bol, melangez le vinaigre et I'huile. Salez et poivrez. Ajoutez les asperges et le bacon dans le 
saladier. Versez la vinaigrette et melangez. 



TARTE AU GORGONZOLA ET AU PARME 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate brisee, 

- 300 g de gorgonzola, 

- 200 g de jambon de Parme, 



4 ceufs, 

40 cl de creme liquide, 

Poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Coupez le gorgonzola en morceaux et le jambon de Parme en lamelles. 

Dans un saladier, battez les oeufs avec la creme, poivrez. Repartissez le gorgonzola sur le fond de 
tarte, deposez par-dessus le jambon de Parme puis versez les ceufs battus. 

Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacez le jambon de Parme par du jambon serrano. 



SALADE D'ENDIVES 



Pour 6 personnes : 

- 6 endives, 

- 50 g de noix de cajou, 

- 25 cl de creme fraiche epaisse, 

- Le jus de 1/2 citron, 



2 pincees de paprika, 

1 cuilleree a cafe de moutarde forte, 

Sel et poivre. 



Enlevez les feuilles exterieures des endives si elles sont sales ou abtmees, retirez le petit cone 
central dur et amer et emincez-les. 

Dans un saladier, melangez la moutarde avec la creme fratche et le paprika. Ajoutez le jus de 
citron. Melangez. Salez et poivrez, puis incorporez les noix de cajou concassees. Versez sur les 
endives. Melangez. 

Servez aussitot. 



TARTE AU CRABE 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate brisee, 

- 400 g de chair de crabe en boite, 

- 4 ceufs, 

- 40 cl de creme liquide, 



- 3 cuillerees a soupe d'herbes hachees 
(ciboulette, estragon, persil...), 

- Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, battez les oeufs avec la creme. Ajoutez la chair de crabe egouttee et emiettee 
ainsi que les herbes. Salez et poivrez. 

Versez le tout sur le fond de tarte et mettez au four 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : vous pouvez remplacer le crabe par du colin en botte. 



FRISEE AUX ORANGES 



Pour 6 personnes : 

- 7 chicoree frisee, 

- 4 oranges, 

- 20 tomates censes, 
-1/2 concombre, 

- 1 avocat, 

- 50 g d'olives de Nice, 

- Le jus de 1/2 citron, 



- 2 pincees de sucre semoule, 

- 1 cuilleree a cafe d'estragon cisele, 

- 1 cuilleree a soupe de mayonnaise, 

- 1 cuilleree a soupe de vinaigre de 
cidre, 

- Sel et poivre. 



Epluchez, lavez et essorez la chicoree frisee. Epluchez le concombre et coupez-le en fines 
rondelles. Pelez les oranges a vif, decoupez-les en fines tranches en reservant dans un bol le jus 
qui s'ecoule, puis recoupez-les en deux. Pelez I'avocat et coupez-en la chair en tranches. Arrosez- 
les de jus de citron pour eviter qu'elles ne brunissent. 

Dans un saladier, melanger la mayonnaise, le vinaigre, le jus d'orange reserve, le sucre et 
I'estragon. Salez et poivrez. Ajoutez la chicoree frisee, les tomates cerises coupees en deux, 
I'avocat, le concombre, les oranges et les olives. Melangez et rectifiez I'assaisonnement si 
necessaire. 

Servez aussitot. 



SALADE DE CAROTTES CUITES 



Pour 6 personnes : 

- 1 kg de carottes, 

- 15 cl de creme fraiche epaisse, 

- 1 yaourt, 

- 2 cuillerees a soupe de ciboulette 
ciselee, 



- 1 cuilleree a cafe de gingembre en 
poudre, 

- Le jus d'un citron, 

- Sel et poivre. 



Pelez les carottes et coupez-les en batonnets. 

Faites-les cuire a la vapeur environ 15 minutes. Laissez refroidir. 

Dans un saladier, melanger la creme fratche et le yaourt, le jus de citron, le gingembre, salez et 
poivrez. 

Melangez. 

Mettez au refrigerateur 1 heure avant de servir. 

TARTE DE MONTBELIARD 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate brisee, 

- 300 g de lentilles vertes (du Puy de 
preference) cuites, 

- 3 saucisses de Montbeliard, 

- 2 gros oignons ou 200 g d'oignons 
eminces surge les, 

- 4 ceufs, 



- 40 cl de creme liquide, 

- 2 cuillerees a soupe de persil, 

- 2 cuillerees a soupe d'huile de 
tournesol, 

- Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Faites cuire les saucisses dans I'eau bouillante pendant 10 minutes. Retirez leur peau et coupez- 
les en petits morceaux. 

Faites blondir les oignons avec I'huile pendant 5 minutes a feu moyen. Ajoutez les lentilles 
egouttees. Salez et poivrez. Laissez cuire a feu moyen jusqu'a evaporation totale de I'eau, 
environ 15 minutes. Laissez refroidir. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme et le persil. Salez et poivrez. 

Repartissez les morceaux de saucisses sur le fond de tarte, ajoutez les lentilles puis versez la 
creme par-dessus. Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer la saucisse de Montbeliard par de la saucisse de 

Morteau ou du petit sale. 
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TARTE A LA CHOUCROUTE 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate brisee, 

- 250 g de choucroute cuite, 

- 150 g de lardons fumes, 

- 150 g de comte, 



4 ceufs, 

40 cl de creme liquide, 

Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, melangez les oeufs avec la creme liquide, salez et poivrez. Dans une poele, 
faites revenir les lardons sans matiere grasse pendant 3 minutes. Egouttez-les. 

A I'aide d'un econome, emincez le comte en fines lamelles. Repartissez la choucroute sur le fond 
de tarte, repartissez les lardons sur la choucroute puis versez les ceufs battus par-dessus. 
Parsemez de comte. Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les lardons fumes par 4 saucisses de Francfort. 

SALADE DE POMMES DE TERRE AU VIN BLANC 



Pour 6 personnes : 

- 1 kg de pommes de terre charlotte ou 
nouvelles, 

- 2 echalotes, 

- 2 cuillerees a soupe d'herbes hachees 
(persil, cerfeuil, ciboulette...), 

- 2 cuillerees a soupe de mayonnaise, 



- 5 cl de vin blanc, 

- 1 cuilleree a soupe de vinaigre de vin, 

- 3 cuillerees a soupe d'huile de 
tournesol, 

- Sel et poivre. 



Faites cuire les pommes de terre non pelees a I'eau salee pendant environ 25 minutes. 

Pendant ce temps, emincez les echalotes. 

Preparez la vinaigrette. Dans un bol, melangez la mayonnaise, les herbes, le vinaigre et I'huile. 
Salez et poivrez. Pelez les pommes de terre encore chaudes et coupez-les en rondelles dans un 
saladier. Arrosez-les aussitot du vin blanc. 

Ajoutez les echalotes ainsi que la vinaigrette. 

Melangez et rectifiez I'assaisonnement si necessaire. 

Servez aussitot. 
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MINI-TARTELETTES AU ROQUEFORT ET A LA BANANE 



Pour 6 personnes : 

- 7 pate feuilletee prete a derouler, 

- 100 g de roquefort, 



2 bananes, 

40 g de creme fraiche epaisse. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

A I'aide d'un emporte-piece ou d'un petit verre, decoupez trente petits disques de 6 cm de 
diametre dans la pate. Garnissez-en trente moules a mini-tartelette de 4,5 cm de diametre. 
Piquez le fond et les bords avec une fourchette. 

Epluchez les bananes et coupez-les en rondelles. Repartissez le roquefort dans les tartelettes. 
Ajoutez-y la creme fratche et posez par-dessus une rondelle de banane. 

Mettez au four pendant 15 minutes. 

Ces tartelettes se degustent tiedes. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les bananes par 2 poires et le roquefort par le 

meme poids de fromage de chevre. 

SALADE DE MACHE AUX NOIX 



Pour 6 personnes : 

- 300 g de mache, 

- 50 g de cerneaux de noix, 

- 50 g de roquefort, 

- 1 echalote, 

- 1 cuilleree a cafe de moutarde, 



Le jus d'un 1/2 citron, 

1 cuilleree a cafe de cognac, 

4 cuillerees a soupe d'huile de noix, 

Sel et poivre. 



Lavez et essorez la mache. Emincez I'echalote. Concassez les cerneaux de noix. 

Dans un saladier, mettez I'echalote, la moutarde, le jus de citron et I'huile. Ajoutez-y le 
roquefort emiette et le cognac. Assaisonnez et melangez. Ajoutez la mache et les noix. Melangez. 

Servez aussitot. 
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TARTE BOLOGNAISE 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate brisee, 

- 500 g de bifteck hache, 

- 2 gros oignons ou 200 g d'oignons 
eminces surge les, 



S), 



1 pot de sauce tomate provencale (425 

150 g de gruyere rape, 
4 ceufs, 



- 40 cl de creme liquide, 

- 2 cuillerees a soupe d'herbes hachees 
(persil, coriandre, basilic...), 

- 5 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 

- 40 g de beurre, 

- Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans une sauteuse, faites blondir les oignons eminces dans I'huile et le beurre chauds a feu moyen 
pendant 5 minutes. Ajoutez le bifteck hache et melangez. Versez la sauce tomate et parsemez 
d'herbes, Salez et poivrez. Melangez a nouveau. Laissez cuire le tout a feu moyen pendant 
environ 20 minutes, jusqu'a evaporation totale du jus. Laissez refroidit. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme, salez et poivrez. Ajoutez au bifteck hache et 
melangez. 

Repartissez cette preparation sur le fond de tarte. Parsemez de gruyere rape. Mettez au four 
pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer le bceuf par du veau ou de lagneau. 

SALADE DE CAROTTES ET DE BETTERAVES 



Pour 6 personnes : 

- 6 grosses carottes, 

- 2 betteraves crues, 

- 1 cuilleree a soupe de puree d'amandes 
(dans les magasins bio), 

- 1 echalote, 



Le jus d'urt citron, 

4 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 

Sel et poivre. 



Epluchez et rapez les carottes et les betteraves. 

Dans un saladier, melangez la puree d'amandes avec 1 cuilleree a soupe d'eau. 

Ajoutez le jus de citron, I'huile et I'echalote emincee. 

Assaisonnez. Ajoutez-y les carottes et les betteraves. 

Melangez et rectifiez I'assaisonnement si necessaire. 
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Servez aussitot. 

TARTELETTES MAROCAINES 

Pour 6 personnes : 

- / pate brisee, 

- 600 g d'epaule d'agneau desossee en morceaux, 

- 2 gros oignons ou 200 g d'oignons eminces surgeles, 

- 250 g de pruneaux, 

- 50 g d'amandes entieres mondees, 

- 50 g de raisins sees blonds, 

- 1 cuilleree a soupe de coriandre, 

- 1 cuilleree a soupe de cinq-epices, 

- Quelques brins de coriandre pour la decoration, 

- 1 verre a the d'huile de tournesol (8 cl), 

- Sel et poivre. 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

A laide d'un emporte-piece ou d'un bol, decoupez six cercles de 12 cm de diametre dans la pate. 
Garnissez-en six moules a tartelette de 10 cm de diametre. Piquez le fond et les bords avec une 
fourchette et faites cuire la pate a blanc pendant 15 minutes. 

Dans une cocotte, versez I'huile. Quand elle est chaude, ajoutez I'agneau et les oignons eminces 
et faites revenir le tout pendant 5 minutes a feu vif. Ajoutez les pruneaux, les amandes, les 
raisins, la coriandre, le cinq-epices, le sel et le poivre, puis versez 3 verres a the d'eau (20 cl). 
Couvrez et laissez cuire pendant 45 minutes a feu doux. Retirez le couvercle. Enlevez la viande a 
I'aide d'une ecumoire et faites reduire encore la sauce jusqu'a ce qu'elle epaississe. Remettez les 
morceaux de viande dans la cocotte. Melangez. Rechauffez les fonds de tartelette en les passant 
au four a 180°C (thermostat 6) pendant 1 minute. Posez les fonds de tartelette sur les assiettes et 
repartissez le tagine dedans. 

Decorez avec quelques brins de coriandre. 

Ces tartelettes se degustent chaudes. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les pruneaux, les amandes et les raisins par un 

citron confit et 1 00 g dolives vertes. 
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SALADE DE COURGETTES 



Pour 6 personnes : 

- 4 courgettes, 

- 10 petits oignons, 

- 100 g de lardons allumettes fumes ou 
nature, 

- 1 cuilleree a soupe d'herbes hachees 



(cerfeuil, ciboulette, persil...), 

- 1 cuilleree a soupe de sauce soja 

- 2 cuillerees a soupe de vinaigre de vin, 

- 4 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 

- Sel et poivre. 



Epluchez les petits oignons. 

Lavez les courgettes, coupez les extremites et rapez-les. Mettez-les dans un saladier. 

Dans une poele, a feu doux, faites revenir dans 1 cuilleree a soupe d'huile chaude les lardons et 
les petits oignons entiers pendant environ 10 minutes. A I'aide d'une ecumoire, retirez les lardons 
et les oignons de la poele et deglacez le jus avec 1 cuilleree a soupe de vinaigre. 

Versez le tout sur les courgettes. 

Dans un bol, melangez 1 cuilleree a soupe de vinaigre, 3 cuillerees a soupe d'huile, la sauce soja 
et les herbes. Salez et poivrez. Versez la sauce dans le saladier. Melangez et rectifiez 
I'assaisonnement si necessaire. 

Servez aussitot. 



TARTE BLANCHE 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate brisee, 

- 100 g de mozzarella, 

- 100 g de provolone, 

- 100 g de ricotta, 

- 100 g de feta, 



4 ceufs, 

40 cl de creme liquide, 
Icuilleree a cafe d'origan, 
Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Coupez tous les fromages en morceaux. Repartissez-les sur le fond de tarte. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme liquide et I'origan, salez et poivrer. 

Versez sur les fromages et mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez melanger d'autres fromages comme la fourme d'Auvergne, le 

cantal, le morbier ou la tomme de Savoie. 
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SALADE DE TOAAATES 



Pour 6 personnes : 

- 10 tomates en grappe, roma ou vertes, 

- 3 petits oignons blancs, 

- 10 feuilles de basilic, 

- 1 cuilleree a soupe de vinaigre 



balsamique, 

- 4 cuillerees a soupe d'huile d'olive au 
basilic, 

- Sel et poivre. 



Otez le coeur des tomates, coupez-les en quatre et epepinez-les. Ciselez le basilic et emincez les 
petits oignons. 

Dans un saladier, melangez le vinaigre avec I'huile d'olive. Salez et poivrez. Ajoutez les tomates, 
le basilic et les petits oignons. 

Melangez et rectifiez I'assaisonnement si necessaire. 

Servez aussitot, 

TARTE AUX RILLETTES 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate brisee, 

- 800 g de rillettes, 

- 2 beaux oignons ou 200 g d' oignons 
eminces surge les 

- 150 g de gruyere rape, 

- 4 ceufs, 



40 cl de creme liquide, 

1 cuilleree a soupe de farine, 

2 cuillerees a soupe de persil hache, 
1 cuilleree a soupe d'huile d'olive, 
Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites fondre les rillettes avec toute leur graisse a 
feu moyen pendant environ 5 minutes. 

Les rillettes seront alors tout effilochees. Pendant ce temps, faites blondir les oignons dans I'huile 
a feu moyen pendant environ 5 minutes. 

Egouttez les rillettes dans une passoire fine en tassant les morceaux a I'aide d'une cuillere en 
bois. Melangez les rillettes avec les oignons et sechez le tout a feu moyen pendant 5 minutes en 
remuant de temps en temps. Ajoutez la farine. Parsemez de persil. Melangez. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme liquide. Assaisonnez. Incorporez les rillettes a ce 
melange. Versez le tout sur le fond de tarte puis parsemez de gruyere rape. 

Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les rillettes de pore par des rillettes de canard ou 

d'oie. 



16 



BATAVIA AU PARMESAN 

Pour 6 personnes : 

- 2 batavias, - 1 cuilleree a cafe de moutarde, 

- 150 g de parmesan, - 2 cuillerees a soupe de vinaigre de 
-4ceufs, ddre ' 

- 1 cuilleree a soupe de persil hache, " 6 cui " er * es a s °»P e d ' huile d '° li ™> 

- 10 petits cornichons, " Se/ et P oivre - 

- 1 cuilleree a soupe de capres, 

Epluchez, lavez et essorez les batavias. Coupez le parmesan en copeaux a laide d'un econome. 

Faites cuire les oeufs 8 minutes dans I'eau bouillante, plongez-les dans I'eau froide puis ecalez- 
les. 

Dans un bol, melangez la moutarde avec le vinaigre. Ajoutez I'huile, les capres et les cornichons 
coupes en rondelles. Salez et poivrez. 

Dans un saladier, melangez la salade, les ceufs durs coupes en quatre, le parmesan et le persil. 
Versez la sauce. Melangez et rectifiez I'assaisonnement si necessaire. 

Servez aussitot. 



PISSALADIERE 

Pour 6 personnes : 

- 1 pate a pizza prete a derouler, - 100 g d'olives noires, 

- 8 oignons, - 4 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 

- 3 gousses d'ail, - 1 cuilleree a cafe de sucre semoule, 

- 1 petite boite d'anchois, - Sel et poivre. 

- 1 cuilleree a soupe de capres, 

Prechauffez le four a 210°C (thermostat 7). 

Dans une poele, faites revenir dans I'huile les oignons finement eminces et lail pile a feu doux 
pendant 30 minutes. Ajoutez le sucre, salez et poivrez. Laissez refroidir. 

Egouttez les anchois dans une passoire. Rincez les capres sous I'eau, essuyez-les puis hachez-les. 
Deroulez la pate sur la plaque du four en gardant le papier sulfurise. Piquez-la a laide d'une 
fourchette. Melangez les capres et les oignons et repartissez-les sur le fond de tarte. Disposez les 
anchois et les olives sur le dessus. Poivrez. 

Mettez au four pendant 30 minutes 

Le conseil de Sophie : La pissaladiere est une specialite nicoise. Son nom vient du pissalat dont on 

badigeonnait les oignons, un condiment fait de puree d'anchois additionnee 
de clous de girofle, de thym et de laurier, et malaxee avec de I'huile d'olive. 
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SALADE AUX ANCHOIS 



Pour 6 personnes : 

- 300 g de mache, 

- 10 filets d'anchois a I'huile, 

- 100g de parmesan, 

- 2 oeufs durs, 

- 1/4 de baguette, 



1 gousse d'ail, 

1 cuilleree a soupe de vinaigre de vin, 
5 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 
Sel et poivre. 



Lavez et essorez la mache. Egouttez les anchois. Coupez le parmesan en lamelles a laide d'un 
econome. Ecrasez les oeufs durs a la fourchette. Frottez le pain avec la gousse d'ail pelee et 
coupez-le en des. Dans une poele, faites-les frire dans 1 cuilleree a soupe d'huile a feu doux 
pendant 5 minutes en remuant souvent. 

Dans un bol, melangez le vinaigre et 4 cuillerees a soupe d'huile. Salez et poivrez. 

Dans un saladier, melangez tous les ingredients. 

Servez aussitot. 

TARTE AUX OIGNONS 



Pour 6 personnes : 

- 7 pate brisee ou brisee croustillante, 

- 8 gros oignons ou 1kg d'oignons 
surgeles, 

- 100 g de gruyere rape, 

- 3 oeufs, 



- 3 cuillerees a soupe de creme fraiche 
epaisse, 

- 2 cuillerees a soupe de farine, 

- 2 cuillerees a soupe d'huile de 
tournesol, 

- Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Epluchez et emincez finement les oignons. Dans une poele, faites-les blondit dans I'huile pendant 
10 minutes a feu doux. Assaisonnez. Parsemez de farine. Remuez. 

Hors du feu, ajoutez les oeufs et la creme fratche prealablement battus. Melangez et rectifiez 
I'assaisonnement. Versez la preparation sur le fond de tarte. Parsemez de gruyere et mettez au 
four pendant 35 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Pour eviter de pleurer en epluchant les oignons, mettez des lunettes de 

plongee ou bien inserez entre vos dents une allumette, bout soufre a 
I'exterieur. 
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SALADE DE CRESSON AUX LARDONS 

Pour 6 personnes : 

- 250 g de cresson, - 2 cuillerees a soupe d'herbes hachees 

- 100 g de lardons, (P ersil > ciboulette > cer f eu »- ■ -)> 

-50gde parmesan, " 1 cuUler4e a sou P e de yina ^ re de Wn ' 

1 pchalntp ' "* ct/ '" er ^ es a soupe d'huile d' olive, 

- Sel et poivre. 

Dans une poele a revetement antiadhesif, faites dorer les lardons sans matiere grasse pendant 5 
minutes. Egouttez-les. 

Lavez et essorez le cresson. Rapez le parmesan en fines lanieres a I'aide d'un econome. 

Dans un saladier, melangez lechalote emincee, le vinaigre, I'huile et les herbes. Salez et poivrez. 
Ajoutez le cresson, le parmesan et les lardons. Melangez. 

Servez aussitot. 

TARTE AU MUNSTER 

Pour 6 personnes : 

- 1 pate brisee, - 40 cl de creme liquide, 

- 300 g de munster, - 2 pincees de cumin, 

- 150 g de lardons allumettes, - Poivre. 

- 4 ceufs, 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Posez dessus le munster coupe en 
morceaux. Reservez au refrigerateur. 

Dans une poele a revetement antiadhesif, faites griller les lardons pendant 5 minutes. Egouttez- 
les sur du papier absorbant. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme. Poivrez. Ajoutez le cumin et les lardons. 

Versez le tout sur le fromage. 

Mettez au four 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer le munster par du maroilles et les lardons par du 

chorizo. 
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SALADE DE CERVELAS 



Pour 6 personnes : 

- 2 cervelas, 

- 800 g de pommes de terre belle-de- 
font e nay, 

- 4 echalotes, 

- 2 cuillerees a soupe de persil hache, 

- 1 cuilleree a cafe de moutarde forte, 



- 1 cuilleree a soupe de vinaigre de vin 
blanc, 

- 3 cuillerees a soupe d'huile de 
tournesol, 

- Sel et poivre. 



Faites cuire les pommes de terre non pelees pendant 20 minutes a leau bouillante salee. 
Epluchez-les et coupez-les en rondelles. Retirez la peau des cervelas et coupez-les en fines 
rondelles. 

Dans un saladier, melangez la moutarde avec le vinaigre et I'huile. ajoutez les pommes de terre, 
le cervelas, les echalotes emincees et le persil. Salez et poivrez. 

Servez aussitot. 



TARTE AUX ENDIVES 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate brisee, 

- 6 endives, 

- 200 g de brie fermier, 

- 100 g de fine de bacon, 

- 4 ceufs, 



40 cl de creme liquide, 

1 cuilleree a soupe de sucre semoule, 

2 pincees de muscade en poudre, 
50 g de beurre, 

Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Enlevez les feuilles exterieures des endives si elles sont sales ou abtmees, retirez-en le petit cone 
central dur et amer et emincez-les. 

Dans une sauteuse, dans le beurre chaud, mettez le bacon. Ajoutez ensuite les endives, le sucre 
et la muscade. Salez, poivrez et melangez. Faites cuire le tout a feu moyen en remuant souvent 
pendant environ 15 minutes jusqu'a evaporation totale de leau. Battez les ceufs avec la creme, 
salez, poivrez et ajoutez aux endives, 

Deposez le melange a base d'endives sur le fond de tarte et disposez dessus le brie coupe en 
morceaux. Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les endives par 300 g de blanc de poireau. 
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SALADE AUX FLEURS 

Pour 6 personnes : 

- 300 g de mesclun, - 1 cuilleree a soupe de vinaigre de 

- 15 fleurs comestibles melangees framboise, 

(pensee, capucine, souci), - 4 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 

- Sel et poivre. 

Dans un saladier, melangez 1'huile d'olive et le vinaigre de framboise. Salez et poivrez. 
Ajoutez le mesclun et les fleurs. Melangez. 
Servez aussitot. 

TARTE FINE AUX CEPES, A LA COPPA ET AU PARMESAN 

Pour 6 personnes : 

- 1 pate feuilletee prete a derouler, - 1 echalote, 

- 450 g de cepes frais, - 40 g de pignons de pin, 

- 24 tranches fines de coppa, - 40 g de beurre, 

- 100 g de parmesan frais, - Sel et poivre. 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Deroulez la pate sur la plaque du four en gardant le papier sulfurise. Reposez une feuille de 
papier sulfurise par-dessus et recouvrez de legumes sees. Faites cuire a blanc 15 minutes. 

Rincez les cepes rapidement sous leau froide, coupez leur pied terreux, essuyez-les et emincez- 
les. Faites-les sauter dans une poele a feu vif dans le beurre pendant 5 minutes avec lechalote 
emincee. Assaisonnez. 

Coupez les tranches de coppa en deux. Coupez le parmesan en copeaux a I'aide d'un econome. A 
la sortie de la pate a tarte du four, repartissez dessus des morceaux de cepes, des demi-tranches 
de coppa et des lamelles de parmesan. Parsemez de pignons. Passez la tarte 2 minutes au four. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les cepes par des girolles et la coppa par de la 

pancetta. 
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SALADE DE POUSSES D'EPINARDS AUX AAAANDES 



Pour 6 personnes : 

- 300 g de pousses d'epinards, 

- 1 cuilleree a soupe d'amandes en 
poudre, 

- 2 cuillerees a soupe d'herbes hachees, 

Lavez et essorez les pousses d'epinards. 

Dans un saladier, melangez le vinaigre avec I'huile. Ajoutez la cuilleree d'amandes en poudre puis 
les herbes. Salez et poivrez. Ajoutez les pousses d'epinards et melangez. 

Servez aussitot. 



- 1 cuilleree a soupe de vinaigre de 
xeres, 

- 3 cuillerees a soupe d'huile d'olive ou 
de noix, 

- Sel et poivre. 



TARTELETTES A LA RATATOUILLE CONFITE 



Pour 6 personnes : 

- 7 pate feuilletee prete a derouler, 

- 2 aubergines, 

- 4 courgettes, 

- 2 oignons ou 200 g d'oignons eminces 
surgeles, 

- 1 petite boite de tomates pelees 
entieres au jus, 

- 1 petite boite de poivrons rouges, 
Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6) 



- 6 cuillerees a soupe de concentre de 
tomates, 

- 1 cuilleree a soupe de sucre semoule, 

- 2 gousses d'ail, 

- 3 brins de thym, 

- 2 feuilles de laurier, 

- 6 brins de cerfeuil, 

- 50 cl d'huile d'olive, 

- Sel et poivre. 



Decoupez six cercles de 12 cm de diametre dans la pate. Garnissez-en six moules a tartelette de 
10 cm de diametre. Piquez la pate avec une fourchette et faites-la cuire a blanc pendant 15 
minutes. 

Dans une sauteuse avec 2 cuillerees a soupe d'huile, faites blondir les oignons eminces 5 minutes. 
Ajoutez-y les tomates avec leur jus, les poivrons egouttes et coupes en lamelles, les gousses d'ail 
pilees, le laurier, le thym et le sucre. Poivrez et laissez reduire a petit feu pendant environ 15 
minutes, jusqu'a ce que le tout soit reduit en puree. 

Lavez les courgettes et les aubergines, pelez-les en laissant la moitie de la peau et coupez-les en 
gros cubes. Mettez-les dans une grande cocotte, a feu moyen, dans 20 cl d'huile chaude. Laissez 
dorer 5 minutes. Ajoutez le concentre de tomates a la puree de tomates puis versez le melange 
sur les courgettes et les aubergines. Assaisonnez. Ajoutez le reste d'huile, couvrez et laissez 
mijoter pendant 3 heures au minimum a feu tres doux. 

La ratatouille est prete quand elle change de couleur et devient foncee. Posez les fonds de 
tartelette sur les assiettes et repartissez la ratatouille froide dedans. Decorez avec le cerfeuil. 
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SALADE D'HERBES 



Pour 6 personnes : 

- 1/2 botte de ciboulette, 
-1/2 botte de coriandre, 
-1/2 botte de cerfeuil, 
-1/2 botte de persil plat, 



- 1 cuilleree a soupe de vinaigre 
balsamique, 

- 4 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 

- Sel et poivre. 



Laver et ciselez la ciboulette. Lavez et effeuillez la coriandre, le cerfeuil et le persil. 
Dans un saladier, melangez le vinaigre, I'huile, le sel et le poivre. 
Ajoutez toutes les herbes et melangez. 
Servez aussitot. 

TARTE AU CHEVRE ET AUX ECHALOTES 



- 3 cuillerees a soupe d'huile Isio 4 
Lesieur®, 

- 100 g de beurre, 

- Sel et poivre. 



Pour 6 personnes : 

- 7 pate feuilletee prete a derouler, 

- 300 g de fromage de chevre en buche, 

- 800 g dechalotes, 

- 1 1/2 cuilleree a soupe de sucre 
cassonade, 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre en gardant le papier sulfurise. 
Reservez au refrigerateur. 

Dans une sauteuse, faites chauffer I'huile et le beurre et faites confire les echalotes emincees a 
feux doux pendant environ 20 minutes. Ajoutez la cassonade, le sel, le poivre, et remuez. Laissez 
refroidir. 

Mettez les echalotes sur le fond de tarte et disposez le fromage de chevre en rondelles par- 
dessus. 

Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Le conseil de Sophie : Les echalotes que je prefere sont les echalotes grises que Ion trouve dans 

louest de la France. 
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SALADE AUX POIRES ET AU FOIE GRAS 

Pour 6 personnes : 

- 300 g de mesclun, - 1 cuilleree a soupe de miel, 

- 2 poires, - 1 cuilleree a cafe de moutarde forte, 

- 200 g de foie gras de canard mi-cuit, - ° 1 cuilleree a soupe de vinaigre 

- Le jus de 1/2 citron, balsamique, 

- 2 brins de cerfeuil, " 4 cui " er * es a s °»P e dhuile d '° 1 ™- 

Pelez les poires, otez les coeurs, coupez-les en tranches fines et arrosez-les de jus de citron. 
Tranchez le foie gras en lamelles. 

Dans un saladier, melangez la moutarde, le vinaigre, I'huile et le miel. 

Ajoutez-y le mesclun, les poires et le foie gras. 

Decorez de cerfeuil. Melangez. 

Servez aussitot. 

TARTE AUX CHAMPIGNONS 

Pour 6 personnes : 

- 1 pate feuilletee prete a derouler ou - 40 cl de creme liquide, 

brisee croustillante _ 2 cuiUer4es a soupe de persU hach ^ 

- 400 g de champignons de Paris, _ , pmQ ^ de muscadey 

- 150 g de lardons, _ 3Q g de beurr ^ 

- 200 g de mozzarella, - Sel et poivre. 

- 4 ceufs, 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre en gardant le papier sulfurise. 
Reservez au refrigerateur. 

Rincez les champignons. Coupez leur bout terreux et emincez-les. 

Dans une poele chaude, faites-les revenir pendant 10 minutes avec le beurre. Ajoutez-y les 
lardons et poursuivez la cuisson pendant 5 minutes. 

Versez le tout dans une passoire afin d'eliminer la graisse. 

Dans un saladier, melangez les ceufs avec la creme, le persil et la muscade. Salez et poivrez. 

Ajoutez les champignons et les lardons ainsi que la mozzarella coupee en morceaux. Melangez. 

Versez le tout sur le fond de tarte. 

Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer la mozzarella par 600 g de haricots verts. 
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SALADE DE HARICOTS VERTS 
Pour 6 personnes : 

- 600 g de haricots verts frais, - 1 cuilleree a soupe de vinaigre 

- 3 tomates, balsamique, 

- 100 g de parmesan frais, " 4 cui " er * es * so "P e ^uile dblive, 

- 10 feuilles de menthe, " Se/ et P oivre - 

- 1 cuilleree a cafe de moutarde forte, 
Equeutez et lavez les haricots. 

Mettez-les dans un faitout avec de leau froide salee, portez a ebullition et faites bouillir pendant 
20 minutes. Egouttez-les et passez-les sous leau froide pour les rafratchir. 

Pendant que les haricots cuisent, pelez les tomates apres les avoir passees 10 secondes dans leau 
bouillante des haricots. Epepinez-les puis coupez-les en petits des. Coupez le parmesan en 
copeaux a laide dun econome. Au dernier moment, lavez, effeuillez et ciselez la menthe en fines 
lanieres. 

Dans un saladier, melangez la moutarde, I'huile et le vinaigre. Salez et poivrez. Deposer par 
couches successives dans la saladier les haricots, les tomates, le parmesan et la menthe. Melangez 
et rectifier I'assaisonnement si necessaire. 

Servez aussitot. 

TARTE A L'AUBERGINE ET AUX PIGNONS DE PIN 
Pour 6 personnes : 

- 7 pate brisee, - 2 pincees de cumin, 

- 4 aubergines, - 10 cl d'huile d'olive Le jardin d'Orante® 
-50gde pignons de pin, aux herbes de Pr °™» ce > 

-3ceufs, - Sel et poivre. 

- 20 cl de creme liquide, 
Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Lavez les aubergines, pelez- les a laide dun econome en laissant la moitie de la peau et coupez- 
les en des de 2 cm de cote. Faites chauffer I'huile dans une sauteuse a feu moyen. Ajoutez les 
aubergines. Laissez cuire en remuant souvent pendant 15 minutes environ. L'aubergine doit etre 
tendre et doree. 

Ajoutez-y les pignons de pin et le cumin. 

Assaisonnez. Repartissez le tout sur le fond de tarte. 

Dans un bol, melanger les ceufs avec la creme, salez et poivrez. Versez sur la preparation 
d'aubergines. Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les aubergines par 2 courgettes et 1 50 g de chevre. 
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FRISEE AUX FOIES DE VOLAILLE 



Pour 6 personnes : 

- / chicoree frisee, 

- 6 foies de volaille, 

- 2 cuillerees a soupe de persil hache, 

- 1 cuilleree a cafe de moutarde aux 
herbes, 



- 1 cuilleree a soupe de vinaigre de vin, 

- 3 cuillerees a soupe d'huile de pepins 
de raisin, 

- 25 g de beurre, 

- Sel et poivre. 



Epluchez, lavez et essorez la chicoree frisee. 

Dans un saladier, melangez la moutarde et I'huile. Salez et poivrez. Ajoutez la salade. 

Dans une poele, faites dorer les foies de volaille dans le beurre a feu moyen. Salez et poivrez. 
Deglacez avec le vinaigre, ajoutez le persil. 

Melangez et mettez le tout sur la salade. 

Servez aussitot. 



TARTE AU CABILLAUD 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate brisee, 

- 2 payee de cabillaud (400 g), 

- 200 g d'oseille coupee surgelee, 

- 4 ceufs, 

- 40 cl de creme liquide, 



1 cuilleree a cafe de sucre semoule, 
1 pincee de muscade, 
1 cuilleree a soupe d'huile d'olive, 
Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans une poele, a feu moyen, mettez loseille a fondre avec le sucre pendant environ 15 minutes 
et laissez evaporer toute son eau. 

Dans une autre poele avec I'huile chaude, faites cuire les paves de cabillaud a feu moyen pendant 
environ 10 minutes. Emiettez-les dans la poele et ajoutez-y loseille. Salez et poivrez. Continuez 
la cuisson jusqu'a evaporation totale du jus et laissez refroidir. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme et la muscade. Salez et poivrez. Ajoutez au 
cabillaud et melangez. Repartissez sur le fond de tarte. Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer le cabillaud par du merlan ou du lieu. 
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SALADE FEUILLE DE CHENE A LA MENTHE 
Pour 6 personnes : 

- 1 salade feuille de chene, - Le jus d'un citron, 

- 1 cuilleree a soupe de menthe fraiche - 3 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 

hach * e > - Sel et poivre. 

-1/2 cuilleree a cafe de sucre semoule, 

Epluchez, lavez et essorez la feuille de chene. 

Dans un saladier, melangez le jus de citron, I'huile d'olive, la menthe et le sucre. Salez et poivrez. 
Ajoutez la salade. Melangez. 

Servez aussitot. 

TARTE AU CAMEMBERT 
Pour 6 personnes : 

- 1 pate brisee, - 40 cl de creme liquide, 
-11/2 camembert, - Sel et poivre. 

- 4 ceufs, 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, melangez les ceufs avec la creme liquide. Salez et poivrez. 

Decoupez le camembert en morceaux, posez-le sur le fond de tarte puis recouvrez-le du melange 
ceufs-creme. 

Mettez la tarte a cuire pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste chaude a la sortie du four. 

Le conseil de Sophie : A la place du camembert, vous pouvez utiliser du brie, du pont-l'eveque, du 

munster... 

SALADE AUX POMMES ET AUX NOIX 
Pour 6 personnes : 

- 7 batavia, - 1 cuilleree a cafe de moutarde forte, 

- 2 pommes, - Le jus d'un citron, 

- 15 cerneaux de noix, - Sel et poivre. 

- 1 cuilleree a soupe de creme fraiche 
epaisse, 

Epluchez, lavez et essorez la batavia. Mettez-la dans un saladier. 

Pelez et coupez les pommes en des. Ajoutez-les a la batavia avec les cerneaux de noix. 

Dans un bol, melangez la creme fratche, le jus de citron, la moutarde, le sel et le poivre. Versez 
la sauce sur la salade et melangez. 
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TARTE FACON FLAMMEKUECHE 



1 pincee de muscade, 

1 cuilleree a soupe d'huile de colza, 

50 g de beurre, 

Sel et poivre. 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate a pizza prete a derouler, 

- 3 gros oignons ou 250 g d'oignons 
eminces surge les, 

- 150 g de lardons fumes, 

- 30 cl de creme fraiche epaisse, 

Prechauffez le four a 240 °C (thermostat 8). 

Dans une poele, faites blondir les oignons dans le beurre chaud pendant 5 minutes a feu moyen. 
Ajoutez la creme fratche, le sel et le poivre, puis la muscade. Retirez du feu. 

Dans une autre poele, a revetement antiadhesif, faites rissoler legerement les lardons sans 
matiere grasse. Deroulez la pate sur la plaque du four ou sur une plaque en silicone en gardant le 
papier sulfurise. Repartissez le melange creme-oignons sur la pate, arrosez la surface avec I'huile 
de colza et parsemez de lardons. 

Mettez au four 10 a 15 minutes. 

Cette tarte se deguste chaude. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les lardons par du saumon fume. 



FRISEE AUX LARDONS 



Pour 6 personnes : 

- 7 chicoree frisee, 

- 200 g de lardons, 

- 6 ceufs, 

- 2 echalotes, 

- 2 cuillerees a soupe de persil hache, 

- 1 cuilleree a cafe de moutarde forte, 



- 1 cuilleree a cafe de vinaigre de vin, 

- 2 cuillerees a soupe de vinaigre 
balsamique, 

- 6 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 

- Sel et poivre. 



Epluchez, lavez et essorez la chicoree frisee. 

Dans un saladier, melangez la moutarde avec le vinaigre balsamique. Ajoutez I'huile, le persil et 
les echalotes emincees. Salez et poivrez. 

Dans une poele a revetement antiadhesif, faites dorer les lardons sans matiere grasse a feu 
moyen . 

Pochez les ceufs deux par deux dans de leau vinaigree fremissante pendant 3 minutes. 

Egouttez les lardons et les ceufs sur du papier absorbant. Mettez la frisee dans le saladier, ajoutez 
les lardons, melangez et deposez les ceufs par-dessus. 

Servez aussitot. 
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TARTE AU HADDOCK 



Pour 6 personnes : 

- / pate brisee, 

- 200 g de haddock, 

- 150 g depinards, 

- 100 g de champignons de Paris, 

- 2 cuillerees a soupe d'aneth cisele, 



3 ceufs, 

30 cl de creme liquide, 

50 cl de lait, 

15 cl de beurre, 

Poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans une casserole, faites cuire le haddock dans le lait pendant 10 minutes a feu moyen. 
Egouttez-le et effeuillez-le. 

Lavez les epinards et faites-les cuire dans de leau bouillante pendant 10 minutes. Egouttez-les. 

Dans une poele, faites fondre le beurre a feu moyen. Mettez les champignons eminces a dorer 
pendant 5 minutes. Hors du feu, ajoutez le haddock, les epinards et I'aneth. Melangez. Deposez le 
tout sur le fond de tarte. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme, poivrez. Versez sur la preparation de haddock et 
mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou chaude. 

SALADE DE HARICOTS VERTS AUX NOIX 



Pour 6 personnes : 

- 1 kg de haricots verts, 

- 80 g de cerneaux de noix, 

- 3 brins de ciboulette, 

- 1 echalote, 

- 1 cuilleree a cafe de moutarde forte, 



- Le jus de 2 citrons, 

- 2 cuillerees a soupe d'huile de noix, 

- 4 cuillerees a soupe d'huile de 
tournesol, 

- Sel et poivre. 



Faites cuire les haricots verts dans de leau bouillante salee pendant 15 minutes. Arretez la 
cuisson en les plongeant dans de leau glacee. Egouttez-les. 

Dans un saladier, melangez la moutarde avec le jus de citron, I'huile de noix, I'huile de tournesol 
et lechalote emincee. Salez et poivrez. 

Ajoutez les haricots verts, les cerneaux de noix concasses et la ciboulette ciselee. Melangez. 

Servez aussitot. 
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TARTE AU FROMAGE DE BREBIS 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate brisee, 

- 500 g de fromage de brebis ossau-iraty, 

- 250 g de champignons de Paris, 

- 100 g d'allumettes de jambon, 

- 100 g de tomates confites, 

- 4 ceufs, 

- 40 cl de creme liquide, 



- 2 echalotes, 

- 1 cuilleree a soupe de persil hache, 

- 1 cuilleree a soupe de ciboulette et 
d'estragon haches, 

- 1 cuilleree a soupe d'huile d'olive, 

- Sel et poivre., 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Retirez la croute du fromage et 
coupez-le en lamelles. Disposez-les sur le fond de tarte. Reservez au refrigerateur. 

Nettoyez les champignons. Dans une sauteuse, faites-les revenir dans I'huile chaude pendant 10 
minutes a feu moyen. Ajoutez les echalotes emincees et le persil. Assaisonnez et laissez cuire 
encore 2 minutes. Ajoutez dans la sauteuse les ceufs, la creme et les herbes. Melangez. 

Sur le fromage, disposez les allumettes de jambon et les tomates confites, puis versez par dessus 
le melange a base de champignons. 

Mettez au four 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer le fromage de brebis par du chevre et le poivre par 

du piment d'Espelette en poudre. 



SALADE D'ASPERGES 



Pour 6 personnes : 

- 7 salade romaine, 

- 500 g de pointes d'asperges en boite, 

- 2 petits oignons, 

- 1 cuilleree a soupe de persil hache, 

- 1 cuilleree a cafe de moutarde forte, 



- 1 cuilleree a soupe de vinaigre de vin, 

- 3 cuillerees a soupe d'huile de pepins 
de raisin. 

- Sel et poivre. 



Epluchez, lavez et essorez la salade romaine. 

Egouttez les pointes d'asperges et emincez les petits oignons. 

Dans un saladier, melangez la moutarde avec le vinaigre, I'huile et le persil. Salez et poivrez. 

Ajoutez la salade, les pointes d'asperges et les oignons. Melangez. 

Servez aussitot. 
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TARTE AU THON 



Pour 6 personnes : 

- 7 pate brisee ou brisee croustillante, 

- 2 boites de thon a la tomate de 160 g. 

- 2 gros oignons ou 200 g d'oignons 
eminces surge les, 

- 80 g d'amandes effilees, 

- 150 g de gruyere rape, 



- 4 ceufs, 

- 40 cl de creme liquide, 

- 2 cuillerees a soupe d'herbes hachees 
(ciboulette et persil), 

- 2 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 

- Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans une poele avec I'huile chaude, faites blondir les oignons eminces a feu moyen pendant 
environ 5 minutes. 

Dans une autre poele, faites griller a feu vif les amandes effilees, sans matiere grasse, pendant 1 
minute. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme. Ajoutez le thon egoutte et emiette, les oignons, 
les amandes et les herbes. Salez, poivrez et melangez. Versez le tout sur le fond de tarte, 
parsemez de gruyere et mettez a cuire pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer le thon a la tomate par du thon naturel, mais 

egalement par des filets de sardines ou de maquereaux. 



SALADE DE RIZ AUX TOAAATES CONFITES 



Pour 6 personnes : 

- 300 g de riz blanc, 

- 250 g de tomates confites ou sechees, 

- 125 g de feta, 

- 10 feuilles de basilic, 

- 1 cuilleree a soupe de pesto, 



- 1 cuilleree a soupe de vinaigre 
balsamique, 

- 3 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 

- Sel et poivre. 



Faites cuire le riz en suivant les indications du paquet. Egouttez-le et refroidissez-le sous leau 
froide. 

Dans un saladier, melangez le riz avec les tomates egouttees, la feta coupee en cubes de 1 cm de 
cote et les feuilles de basilic ciselees. 

Dans un bol, melangez le pesto avec le vinaigre, puis ajoutez I'huile, le sel et le poivre. 

Versez I'assaisonnement sur la salade. Melangez. 

Servez aussitot. 
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QUICHE LORRAINE 

Pour 6 personnes : 

- / pate brisee, - 4 oeufs, 

- 200 g de lardons fumes, - 40 cl de creme liquide, 

- 150 g de des de jambon blanc, - 2 pincee de paprika, 

- 200 g de gruyere rape, - Sel et poivre. 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans une casserole, faites blanchir les lardons dans leau bouillante pendant 1 minute puis 
egouttez-les. Dans une poele a revetement antiadhesif, faites-les revenir 5 minutes a feu moyen 
sans graisse. Egouttez-les sur du papier absorbant. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme, le paprika, le sel et le poivre. Ajoutez les lardons 
et les des de jambon. 

Versez le tout sur le fond de tarte. Parsemez de gruyere. Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les des de jambon blanc par des des de volaille. 

SALADE DE CHAMPIGNONS ET DE GRUYERE 

Pour 6 personnes : 

- 300 g de petits champignons de Paris, - 1 cuilleree a soupe de mayonnaise, 

- 300 g de gruyere, - 1 cuilleree a soupe de vinaigre de vin, 

- 1 laitue, - 3 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 

- 2 cuillerees a soupe de persil hache, - Sel et poivre. 

Lavez les champignons, retirez le pied terreux et coupez-les en quatre. 

Coupez le gruyere en petits cubes. 

Epluchez, lavez et essorez la laitue. 

Dans un saladier, melangez la mayonnaise, le vinaigre, I'huile et le persil. Salez et poivrez. 

Ajoutez la salade, les champignons et le gruyere. Melangez. 

Servez aussitot. 
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TARTELETTES AUX ESCARGOTS 



Pour 6 personnes : 

- 7 pate feuilletee prete a derouler, 

- 400 g d'escargots de Bourgogne au 
naturel, 

- 30 cl de creme fraiche epaisse, 

- 1 echalote, 

- 2 cuillerees a soupe de persil hache, 



- Quelques brins de cerfeuil pour la 
decoration, 

- 15 cl de vin blanc, 

- 5 cl de cognac, 

- 50 g de beurre, 

- Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

A laide dun emporte-piece ou dun bol, decoupez six cercles de 12 cm de diametre dans la pate. 
Garnissez-en six moules a tartelette de 10 cm de diametre. Posez par-dessus une feuille de papier 
d'aluminium et recouvrez de legumes sees. Faites cuire a blanc pendant 15 minutes. 

Dans une sauteuse, faites fondre le beurre a feu moyen. Ajoutez-y lechalote emincee. Remuez 
pendant 1 minute. Ajoutez les escargots egouttes et faites-les sauter pendant 3 minutes a feu vif. 
Arrosez de cognac et flambez-les. Versez le vin blanc et, quand il est presque evapore, ajoutez le 
persil et la creme fratche. Laissez reduire encore pendant 15 minutes a feu moyen. Salez et 
poivrez. 

Si necessaire, rechauffez les fonds de tartelettes en les passant au four a 180°C (thermostat 6) 
pendant 1 minute. Posez-les sur les assiettes et repartissez dedans les escargots et leur sauce. 
Decorez avec quelques brins de cerfeuil. 

Cette tarte se deguste chaude. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les escargots par le meme poids de moules 

decortiquees ou de cocktail de fruits de mer surgeles. 



LAITUE A L'AIL 



Pour 6 personnes : 

- 7 laitue, 

- 2 gousses d'ail, 

- Le jus de 1/2 citron, 



4 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 
1 cuilleree a soupe de persil hache, 
Sel et poivre. 



Epluchez, lavez et essorez la laitue. Epluchez les gousses d'ail, enlevez le germe et pilez-les en 
puree a laide dun mortier ou dun presse-ail. 

Dans un saladier, melangez lail avec le jus de citron. Versez I'huile petit a petit en filet. Salez, 
poivrez et melangez. Ajoutez la laitue, parsemez de persil hache et melangez. 

Servez aussitot. 
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TARTE AUX POIREAUX 



Pour 6 personnes : 

- / pate brisee, 

- 4 blancs de poireaux, 

- 150 g de gruyere rape, 

- 4 oeufs, 



40 cl de creme liquide, 
50 g de beurre, 
Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Epluchez, lavez et coupez les poireaux en rondelles. Dans une sauteuse, faites fondre doucement 
les rondelles de poireaux dans le beurre pendant 20 a 25 minutes. Salez et poivrez. 

Retirez du feu et incorporez directement les oeufs et la creme aux poireaux. Melangez et rectifiez 
I'assaisonnement si necessaire. Versez le tout sur le fond de tarte et parsemez de gruyere. Mettez 
au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 



Le conseil de Sophie : Vous pouvez ajouter a la preparation 100 g de jambon blanc ou 200 g de 

moules decortiquees. 



SALADE DE CHEVRES ROTIS 



Pour 6 personnes : 

- / chicoree frisee, 

- 6 crottins de Chavignol, 

- 150 g de tomates censes, 

- 4 petites branches de thym, 

- 1 cuilleree a cafe de moutarde forte, 



- 1 cuilleree a soupe de vinaigre 
balsamique, 

- 6 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 

- Sel et poivre. 



Epluchez, lavez et essorez la chicoree frisee. Coupez les tomates cerises en deux. Disposez le tout 
sur chaque assiette. 

Posez les crottins sur une feuilles de papier sulfurise. Saupoudrez-les de thym et arrosez-les de 2 
cuillerees a soupe d'huile. Mettez les chevres a rotir sous le gril du four pendant 1 a 2 minutes. 

Dans un bol, melangez la moutarde avec le vinaigre et 4 cuillerees a soupe d'huile. Salez et 
poivrez. Arrosez la salade de vinaigrette et melangez. 

Sortez les chevres du four et posez-les sur la salade. 

Servez aussitot. 
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TARTE AUX DEUX SAUMONS 



Pour 6 personnes : 

- / pate brisee, 

- 200 g de saumon fume, 

- 200 g de saumon frais sans aretes, 

- 1 petit pot d'oeufs de saumon 
(facultatif), 



4 oeufs, 

40 cl de creme liquide, 

4 brins de ciboulette, 

Poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Coupez le saumon fume en lanieres et le saumon frais en des. Ciselez la ciboulette. 

Dans un saladier, cassez les ceufs, versez la creme et melangez. Ajoutez le saumon et la 
ciboulette puis poivrez. Versez I'ensemble sur le fond de tarte. Mettez au four pendant 
40 minutes. 

A la sortie du four, parsemez d'oeufs de saumon. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer le saumon fume et frais par 200 g de thon rouge et 

200 g de thon blanc. Enlevez alors les ceufs de saumon et ajoutez du basilic. 
Salez et poivrez. 

SALADE DE POUSSES D'EPINARDS 



Pour 6 personnes : 

- 250 g de pousses depinards, 

- 10 cerneaux de noix, 

- 1 petit-suisse, 

- 1 echalote, 



1/2 gousse d'ail, 

1 cuilleree a soupe de vinaigre de vin, 
3 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 
Sel et poivre. 



Lavez et essorez les pousses depinards. Pelez et emincez lechalote et la gousse d'ail. Concassez 
les cerneaux de noix. 

Dans un saladier, melangez le petit-suisse, lechalote, lail et le vinaigre. Ajoutez petit a petit 
I'huile en filet, comme pour une mayonnaise. Ajoutez les noix. Salez et poivrez. Deposez les 
pousses depinards sur la vinaigrette et melangez. 

Servez aussitot. 
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TARTE AU BOURSIN 



Pour 6 personnes : 

- 7 pate feuilletee prete a derouler, 

- 1 Boursin® ail et fines herbes de 150 g, 

- 100 g de rape de jambon fume, 

- 150 g de gruyere rape, 



4 ceufs, 

40 cl de creme liquide, 

Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre en gardant le papier sulfurise. 
Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, ecrasez le Boursin® a laide dune fourchette. Ajoutez les oeufs et la creme. 
Salez, poivrez et melangez. Ajoutez le rape de jambon et melangez. 

Versez le tout sur le fond de tarte et parsemez de gruyere rape. Mettez au four pendant 
40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer le jambon par des tranches de filet de dinde ou de 

poulet, ou de la fine de bacon. 



SALADE DE POMMES DE TERRE AUX RADIS 



Pour 6 personnes : 

- 1 kg de pommes de terre charlotte ou 
ratte, 

- 10 radis roses, 

- 3 gousses d'ail, 

- 2 cuillerees a soupe de persil hache, 

- 1 cuilleree a soupe de mayonnaise, 



10 cl de vin blanc sec, 
1 cuilleree a soupe de vinaigre de vin, 
3 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 
Sel et poivre. 



Faites cuire les pommes de terre non pelees a leau salee pendant 25 minutes. Epluchez-les et 
coupez-les en rondelles. Mettez-les dans un recipient, versez immediatement le vin dessus et 
laissez-les macerer pendant 30 minutes. 

Dans un saladier, melangez le vinaigre, la mayonnaise et I'huile. Ajoutez les radis laves en 
rondelles, lail emince et le persil. Salez et poivrez. 

Ajoutez les pommes de terre. Melangez. 

Servez aussitot. 
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TARTE A L'ANDOUILLETTE 



/ cuilleree a soupe de moutarde, 
20 cl de vin blanc, 
2 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 
Sel et poivre. 



Pour 6 personnes : 

- / pate brisee, 

- 6 andouillettes, 

- 2 oignons, 

- 150 g de gruyere rape, 

- 30 cl de creme fraiche epaisse, 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Piquez le fond et les bords avec 
une fourchette et faites cuire la pate a blanc pendant 20 minutes. 

Debarrassez les andouillettes de leur peau. 

Dans une sauteuse, faites dorer les oignons dans I'huile a feu moyen pendant environ 5 minutes. 
Ajoutez les andouillettes puis le vin blanc, le sel et le poivre. Faites reduire pendant 10 minutes a 
feu moyen. Ajoutez la moutarde puis la creme fratche. Melangez. 

Versez le tout sur le fond de tarte. Parsemez de gruyere rape. 

Mettez au four pendant 10 minutes. 

Cette tarte se deguste chaude. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez ajouter a la preparation 5 pommes de terre cuites coupees en 

rondelles. 



SALADE DE MESCLUN AU CANTAL 



Pour 6 personnes : 

- 300 g de mesclun, 

- 100 g de cantal, 

- 20 tomates censes, 

- 2 cuillerees a soupe d'herbes hachees, 

- 1 cuilleree a cafe de moutarde forte, 



- 1 cuilleree a soupe de vinaigre 
balsamique, 

- 4 cuillerees a soupe d'huile d'olive au 
citron, 

- Sel et poivre. 



Coupez les tomates cerises en deux. Coupez le cantal en lamelles a laide dun econome. 

Dans un saladier, melangez la moutarde, le vinaigre, I'huile et les herbes. Salez, poivrez. Deposez 
dessus le mesclun, les tomates cerises et le cantal. Melangez. 

Servez aussitot. 
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TARTE A L'ANDOUILLE 



Pour 6 personnes : 

- / pate brisee, 

- 200 g d'andouille de Guemene, 

- 200 g d'andouille de campagne, 

- 100 g de moutarde a iancienne, 

- 100 g de gruyere rape, 



4 ceufs, 

40 cl de creme liquide, 

2 cuillerees a soupe de persil hache, 

Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Enlevez la peau des andouilles, 
coupez-les en rondelles fines et etalez-les sur le fond de tarte comme pour une tarte aux 
pommes. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, battez les oeufs, la creme et la moutarde. Ajoutez le persil, salez et poivrez. 
Versez cet appareil sur les andouilles et parsemez de gruyere rape. Mettez au four pendant 40 
minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les andouilles par des boudins noirs ou blancs. 



SALADE TIEDE DE LENTILLES AUX GIROLLES 



Pour 6 personnes : 

- 400 g de lentilles vertes cuites, 

- 250 g de girolles, 

- 3 echalotes, 

- 2 cuillerees a soupes d'herbes hachees 
(persil, cerfeuil...), 

- 1 cuilleree a soupe de vinaigre 
balsamique, 



- 1 cuilleree a soupe d'huile de 
tournesol, 

- 3 cuillerees a soupe d'huile de pepins 
de raisin, 

- 1 cuilleree a soupe d'huile de truffe, 

- Sel et poivre. 



Dans un saladier, melangez le vinaigre, les huiles de pepins de raisin et de truffe et les herbes. 
Salez et poivrez. Ajoutez les lentilles vertes et les echalotes emincees. 

Coupez la partie terreuse du pied des girolles et essuyez-les avec un linge humide. Coupez-les en 
deux si elles sont grosses et faites-les revenir 5 minutes sur feu vif dans une poele avec I'huile de 
tournesol. Assaisonnez et melangez-les au reste de la salade. 

Servez aussitot. 
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TARTE SAVOYARDE 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate brisee, 

- 1 reblochon fermier de 400 g, 

- 2 gros oignons, 

- 150 g de lardons, 



4 oeufs, 

40 cl de creme liquide, 

2 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 

Poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans une sauteuse, faites revenir les oignons eminces a feu moyen dans I'huile chaude environ 5 
minutes, jusqu'a ce qu'ils soient dores. Ajoutez les lardons, poivrez et laissez cuire encore 5 
minutes. Egouttez le tout dans une passoire. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme. Repartissez la preparation de lardons sur le fond 
de tarte. Ajoutez par-dessus le reblochon coupe en morceaux sans avoir retire la croute. 
Recouvrez avec la creme. Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer le reblochon par du munster ou du maroilles. 

SALADE DE TOAAATES CONFITES 



Pour 6 personnes : 

- 1 scarole, 

- 20 g de tomates confites ou sechees, 

- 2 tomates moyennes, 

- 10 feuilles de basilic, 

- 1 gousse d'ail, 



- 1 cuilleree a soupe de vinaigre de 
xeres, 

- 3 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 

- Sel et poivre. 



Epluchez, lavez et essorez la scarole. Otez le cceur des tomates, coupez-les en quatre et 
epepinez-les. Dans un mixeur, reduisez en puree les tomates coupees, les tomates confites, les 
feuilles de basilic et la gousse d'ail pelee et emincee. Salez et poivrez. Dans un saladier, 
melangez le vinaigre et I'huile. Ajoutez la puree de tomates puis la salade. Melangez. 

Servez aussitot. 
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TARTELETTES AUX LANGOUSTINES 



Pour 6 personnes : 

/ pate feuilletee prete a derouler, 

36 queues de langoustine, 

2 cuillerees a soupe bombees de creme 
fraiche epaisse, 

2 echalotes, 

1 cuilleree a soupe de ciboulette ciselee, 



6 brins de ciboulette pour la decoration, 
5 cl de whisky 
1 noix de beurre, 
Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

A I'aide d'un emporte-piece ou d'un bol, decoupez six cercles de 12 cm de diametre dans la pate. 
Garnissez-en six moules a tartelette de 10 cm de diametre. Piquez le fond et les bords avec une 
fourchette et faites cuire la pate a blanc pendant 15 minutes. 

Dans une poele a revetement antiadhesif tres chaude, deposez les langoustines et faites-les revenir 
sur feu vif pendant 2 minutes. 

Arrosez de whisky et flambez-les. Reservez. 

Dans une autre poele, faites revenir les echalotes emincees dans le beurre pendant environ 5 minutes 
a feu moyen. Ajoutez la creme fratche, le sel et le poivre, et laissez reduire pendant 5 minutes. 
Ajoutez les langoustines, parsemez de ciboulette ciselee et melangez encore pendant 1 minute. 

Posez les fonds de tartelette sur les assiettes et repartissez dedans les langoustines et leur sauce. 
Decorer avec les brins de ciboulette. 

Ces tartelettes se degustent chaudes. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les langoustines par de grosses crevettes et le whisky 

par du cognac. 



SALADE DE CEPES 



Pour 6 personnes : 
250 g de cepes bouchons frais, 
200 g de mesclun, 

1 tomate, 

2 cuillerees a soupe d'herbes 
(cerfeuil et ciboulette), 



Le jus de 1/2 citron, 

4 cuillerees a soupe d'huile d'olive, 

Sel et poivre. 



ciselees 



Eliminez le pied terreux des petits cepes, essuyez-les avec un linge humide et emincez-les finement. 

Pelez la tomate, epepinez-la et coupez-la en petits des. Dans un saladier, preparez la vinaigrette en 
fouettant le jus de citron avec I'huile d'olive, du sel et du poivre. 

Posez le mesclun dans le fond du saladier. Repartissez dessus les champignons et les des de tomate. 
Parsemez de cerfeuil et de ciboulette. Melangez. 
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TARTE FINE A L'lTALIENNE 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate feuilletee prete a derouler, 

- 6 tomates, 

- 3 tranches de jambon cru, 



400 g de mozzarella, 

1 cuilleree a cafe d'herbe de Provence, 

Sel et poivre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Deroulez la pate sur la plaque de four en gardant le papier sulfurise. Posez une nouvelle feuille de 
papier sulfurise par-dessus et recouvrez avec des legumes sees. Faites cuire a blanc pendant 10 
minutes. 

Pelez les tomates, coupez-les en quatre et epepinez-les. Mettez-les dans une passoire et 
saupoudrez-les de 3 pincees de sel afin de les faire degorger. 

Decoupez le jambon en laniere et la mozzarella en tranches. Repartissez les lanieres de jambon 
sur le fond de tarte. Essuyez un a un les morceaux de tomates a I'aide d'un papier absorbant et 
posez-les sur le jambon. Etalez les tranches de mozzarella. 

Parsemez d'herbes de Provence et assaisonnez. 

Remettez au four pendant 10 minutes. 

La tarte se deguste tiede. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer la pate feuilletee par une pa A te a pizza et ajouter 

100 g de champignon de Paris. 



BATAVIA AUX CROUTONS 



7 cuilleree a soupe de mayonnaise, 
1 cuilleree a soupe de vinaigre de xeres, 
5 cuillerees a soupe d'huile de tournesol, 
Sel et poivre. 



Pour 6 personnes : 

- 1 batavia, 

- 3 tranches de pain de mie en des, 

- 50 g de parmesan frais, 

- 1 gousse d'ail, 
Epluchez, lavez et essorez la batavia. 

Dans un saladier, melangez la mayonnaise, le vinaigre, 3 cuillerees a soupe d'huile et Tail pile. 
Salez et poivrez. 

Faites chauffer 2 cuillerees a soupe d'huile dans une poele et faites revenir les des de pain 5 
minutes a feu moyen en les retournant frequemment. Retirez-les de la poele et egouttez-les sur 
du papier absorbant. 

Mettez la batavia dans le saladier, parsemez de parmesan coupe en copeaux a I'aide d'un 
econome. Ajoutez les croutons par-dessus. 
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A I'heure du sucre 
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TARTE A LA RHUBARBE 

Pour 6 personnes : 

- 7 pate sablee ou sucree, - 150 g de sucre semoule, 

- 750 g de rhubarbe, - 15 g de Ma'izena®, 

- 3 oeufs, - 15 g de farine. 

- 150 g de creme fraiche epaisse, 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Epluchez la rhubarbe et coupez-la en petits troncons reguliers de 2 cm environ. Saupoudrez-les de 
50 g de sucre et reservez. 

Dans un saladier, battez ensemble les ceufs avec le sucre restant. Incorporez-y la Maizena® et la 
farine, puis la creme fratche. 

Ajoutez les troncons de rhubarbe. 

Etalez I'ensemble sur le fond de pate. 

Mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : II est necessaire d'enrober la rhubarbe avec le melange creme-farine pour 

absorber son humidite. 

CREME FOUETTEE 

Pour 6 personnes : 

- 25 cl de creme liquide, -1/2 cuilleree a cafe de vanille en 

- 50gde sucre glace, poudre. 

Une heure a I'avance, mettez la creme au refrigerateur. 

Quinze minutes a I'avance, placez le saladier dans lequel vous fouetterez la creme et les fouets 
du batteur electrique dans le congelateur. 

Versez la creme dans le saladier et fouettez a petite vitesse pendant 2 minutes puis augmentez la 
vitesse. Quand la creme epaissit, saupoudrez du sucre glace et de la vanille. 

Fouettez encore 5 secondes. 

Reservez au refrigerateur pendant au moins 1 heure avant de servir. 
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TARTE AU SUCRE FACON SOPHIE 



Pour 6 personnes : 

- 7 pate feuilletee prete a derouler, 

- 250 g de sucre cassonade ou semoule, 

- 2 ceufs, 



10 cl de creme liquide, 

1 cuilleree a cafe de beurre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Deroulez la pate sur la plaque du four ou sur une plaque en silicone en gardant le papier sulfurise. 
Piquez la pate avec une fourchette. Saupoudrez-la de la cassonade. 

Battez les ceufs avec la creme puis versez sur la pate. 

Parsemez de beurre et mettez au four pendant 25 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : La tarte au sucre traditionnelle se fait avec une pate levee. 



SALADE DE PECHES 



Pour 6 personnes : 

- 6 peches, 

- 50 g de sucre semoule, 

- 1 sachet de sucre vanille, 



Le jus d'une orange, 
1 gousse de vanille. 



Pelez, denoyautez et coupez les peches en lamelles. 

Dans un saladier, mettez les lamelles de peches. Versez par-dessus le sucre, le sucre vanille et jus 
d'orange. Fendez la gousse de vanille en deux dans la longueur et egrenez-la dans la salade. 
Melangez le tout. Couvrez. 

Mettez au refrigerateur pendant 1 heure avant de servir. 
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TARTE AUX POMMES A L'ALSACIENNE 



Pour 6 personnes : 

- / pate sablee, 

- 4 pommes golden ou autres, 

- 4 oeufs, 

- 150 g de sucre semoule, 

- 20 cl de lait entier, 



- 20 cl de creme liquide, 

-1/2 cuilleree a cafe de vanille en 
poudre, 

- 1 sachet de sucre vanille. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, battez les oeufs avec le sucre et la vanille en poudre. 

Ajoutez le lait puis la creme liquide. Melangez. Epluchez les pommes, otez les cceurs et coupez- 
les en six. Disposez-les sur le fond de tarte et versez la preparation a base de creme par-dessus. 
Saupoudrez du sucre vanille et mettez au four pendant 35 minutes. 

La tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Incisez legerement les pommes a I'aide de la pointe d'un couteau pour 

faciliter leur cuisson. 

GLACE A LA CANNELLE 



Pour 6 personnes : 

- 4 jaunes d'ceufs, 

- 80 g de sucre semoule, 

- 10 cl de creme fraiche liquide epaisse, 



- 50 cl de lait entier, 

-1/2 cuilleree a cafe de cannelle en 
poudre. 



Dans un saladier, battez les jaunes d'ceufs avec le sucre et la cannelle. Ajoutez la creme fratche 
et melangez. Versez le lait dans la preparation petit a petit tout en remuant. 

Placez le tout au refrigerateur pendant au moins 30 minutes. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

A deguster immediatement ou a conserver au congelateur. 
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TARTELETTES AU CITRON ET A LA NOIX DE COCO 



3 ceufs, 

150 g de sucre semoule, 

60 g de beurre, 

Le zeste de 1 citron non traite. 



Pour 6 personnes : 

- / pate sablee, 

- 200 g de fromage blanc a 40 % de 
matieres grasses, 

- Le jus de 3 citrons, 

- 40 g de noix de coco rapee, 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

A I'aide d'un emporte-piece ou d'un bol, decoupez six cercles de 12 cm de diametre dans la pate. 
Garnissez-en six moules a tartelette de 10 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Faites fondre le beurre a feu doux. 

Dans un saladier, battez les ceufs, le sucre et le zeste de citron. Incorporez le beurre, le fromage 
blanc, le jus de citron et la noix de coco rapee. Melangez. Versez le tout sur les fonds de 
tartelette et mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer le jus de citron par le jus de 4 Clementines. 



SALADE DE BANANES ET DE MANGUES 



Pour 6 personnes : 

- 4 bananes, 

- 1 mangue, 

- 100 g de sucre semoule, 



Le jus d'un citron, 

3 cuillerees a soupe de Malibu®. 



Pelez les bananes et coupez-les en rondelles. Epluchez la mangue et coupez-la en morceaux. 
Dans un saladier, mettez les bananes et la mangue, arrosez-les du jus de citron. Melangez. 
Ajoutez le sucre puis le Malibu®. Melangez. 
Reservez la salade recouverte d'un film alimentaire au refrigerateur pendant 1 heure. 
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TARTE AUX BETTERAVES 



Pour 6 personnes : 

- / pate brisee, 

- 1 kg de bette raves cuites, 

- 3 ceufs entiers, 

- 3 jaunes d'oeufs, 



100 § de sucre semoule, 

1 cuilleree a cafe de vanille en poudre, 

20 cl de creme liquide epaisse, 

20 cl de lait. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Pelez les betteraves et rapez-les grossierement a I'aide d'une rape. Dans une casserole, melangez 
la creme, le lait et la vanille. Laissez fremir sur feu doux pendant 5 minutes. 

Dans un saladier, battez les ceufs entiers et les jaunes d'oeufs avec le sucre. Ajoutez petit a petit 
le melange a base de creme tout en fouettant puis incorporez les betteraves. 

Versez le tout sur le fond de tarte et mettez au four pendant 45 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide avec le coulis de groseilles et de la glace a la vanille. 

Le conseil de Sophie : Je port toujours des gants jetables pour peler, couper ou raper les 

betteraves. Je garde ainsi des mains impeccables. Vous pouvez utiliser des 
betteraves cuites, en des, sous-vide. 

COULIS DE GROSEILLES 

Pour 6 personnes : 

- 200 g de groseilles, 

- 100 g de sucre semoule. 

Dans une casserole, mettez les groseilles avec le sucre et 5 cuillerees a soupe d'eau. Laissez cuire 
a feu doux pendant 10 minutes. Mixez le tout au mixeur et passez le coulis dans une passoire. 

Servez ce coulis froid. 
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TARTE AUX NECTARINES ET AU PAIN D'EPICE 



Pour 6 personnes : 

- / pate sablee, 

- 8 nectarines, 

- 100 g de pain d'epice, 

- 100 g de sucre semoule, 



3 jaunes d'ceufs, 

100 g d'amandes en poudre, 

20 cl de creme liquide. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

A I'aide d'un robot, reduisez le pain d'epice en poudre. Ajoutez le sucre et les amandes en 
poudre. Epluchez les nectarines et coupez-les en lamelles. 

Dans un saladier, battez les jaunes d'ceufs avec la creme. 

Repartissez le melange a base de pain d'epice sur le fond de tarte, posez les lamelles de 
nectarines par-dessus et versez la creme sur le tout. 

Mettez au four pendant 35 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les nectarines par des poires. 



GRANITE DE PAMPLEMOUSSES AU CIDRE 



Pour 6 personnes : 

- Le jus de 3 pamplemousses roses, 

- 50 cl de cidre brut ou doux, 

- 10 cl de calvados, 



- 3 cuillerees a soupe de sucre 
cassonade, 

- 6 feuilles de menthe. 



Dans une botte en plastique, mettez le jus de pamplemousse, le cidre, le calvados et le sucre 
cassonade. Melangez et placez cette preparation au congelateur. 

Laissez prendre au refrigerateur 1 heure environ en remuant regulierement avec une fourchette 
pour ne pas laisser prendre en bloc, mais pour obtenir des paillettes irregulieres. 

Repartissez le granite dans des verres, decorez avec les feuilles de menthe. 

Servez aussitot. 
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TARTE A LA BAN AN E 



Pour 6 personnes : 

- / pate sablee, 

- 6 bananes mures, 

- Le jus de 2 citrons, 

- Le zeste de 1 citron, 

- 1 cuilleree a cafe de Ma'izena®, 

- 50 g de sucre semoule, 

- 1 cuilleree a cafe de cannelle en 



poudre, 

- 170 g de farine, 

- 150 g de sucre cassonade, 

-75 g de beurre a temperature 
ambiante, 

- 75 g de noix de pecan. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Pelez les bananes, coupez-les en rondelles dans un bol et versez dessus le jus de citron. 

Recuperez le jus contenu dans le bol et faites-le chauffer a feu doux dans une casserole avec la 
Maizena® prealablement delayee avec 1 cuilleree a soupe d'eau froide. Lorsque la sauce a epaissi, 
ajoutez-la aux bananes avec le zeste de citron, le sucre semoule et la moitie de la cannelle. 

Repartissez le tout sur le fond de tarte. 

Dans un saladier, melangez a la main la farine, la cassonade, le reste de la cannelle et le beurre, 
jusqu'a obtention de miettes. Ajoutez-y les noix de pecan concassees. Etalez ce melange sur les 
bananes et mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Cette tarte est reservee aux personnes ayant grand appetit ! Mais c'est un 

delice... 



CHANTILLY AU CHOCOLAT 



Pour 6 personnes : 

- 30 cl de creme liquide tres froide, 

- 100 g de chocolat noir, 



50 g de sucre glace. 



Rapez finement le chocolat a laide dune rape. Versez la creme tres froide et le sucre dans un 
saladier tres froid et montez-la doucement a laide dun batteur ou dun fouet. 

Une fois la creme bien montee, versez dedans le chocolat rape en pluie et incorporez-le 
legerement. 

Reservez au refrigerateur au moins 1 heure avant de servir. 
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TARTELETTES AU RIZ 



Pour 6 personnes : 

- / pate sablee, 

- 200 g de riz rond, 

- 75 cl de lait entier, 

- 150 g de sucre semoule, 

- 3 ceufs, 



- 1 cuilleree a soupe de creme fraiche 
epaisse, 

- 20 g de beurre, 

-1/2 cuilleree a cafe de vanille en 
poudre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

A I'aide d'un emporte-piece ou d'un bol, decoupez six cercles de 12 cm de diametre dans la pate. 
Garnissez-en six moules a tartelette de 10 cm de diametre. Piquez le fond et les bords avec une 
fourchette et faites cuire la pate a blanc pendant 15 minutes. 

Pendant ce temps, lavez le riz puis faites-le cuire 2 minutes dans de leau bouillante. Egouttez-le. 

Dans une casserole a revetement antiadhesif, faites bouillir le lait avec le sucre et la vanille. 
Versez le riz en pluie dans le lait et laissez mijotez a feu doux pendant 45 minutes. 

Quand le riz est cuit, ajoutez le beurre puis les ceufs et la creme fratche. Melangez. 

Versez la preparation sur les fonds de tartelette precuits. Mettez au four pendant 15 minutes. 

Ces tartelettes se degustent froides. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez ajouter au lait le zeste dune demi-orange ou dun demi-citron. 



SAUCE AU CARAMEL 



Pour 6 personnes : 

- 90 g de sucre semoule, 

- 30 cl de creme liquide, 



30 g de beurre. 



Versez le sucre dans une casserole avec 1 cuilleree a soupe d'eau. Mettez sur feu vif. 

Des que le sucre caramelise, retirez du feu et ajoutez la creme liquide. Melangez et incorporez le 
beurre petit a petit. 

Cette sauce se sert froide. 



50 



TARTE CHOCOLAT-CHOCOLAT 

Pour 6 personnes : 

- / pate sucree, 

Pour la garniture chocolat noir : 

- 400 g de chocolat noir patissier a 65 %de cacao, 

- 60 cl de creme fraiche epaisse, 

- 120 g de sucre semoule, 

Pour la garniture chocolat blanc : 

- 100 g de chocolat blanc, 

- 10 cl de creme fraiche epaisse. 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Piquez le fond et les bords avec 
une fourchette et faites cuire la pate a blanc pendant 20 minutes. 

Cassez le chocolat noir en morceaux et faites-le fondre au four a micro-ondes ou au bain-marie. 
Melangez-le pour obtenir une creme lisse. Ajoutez le sucre et la creme fratche et melangez. 
Versez la preparation sur le fond de tarte cuit. Reservez. 

Cassez le chocolat blanc en morceaux et faites-le fondre au four a micro-ondes ou au bain-marie. 
Melangez le chocolat pour le rendre lisse. Ajoutez la creme fratche et melangez. 

Versez le chocolat blanc en filet sur le chocolat noir et, avec un couteau pointu, enfoncez le 
chocolat blanc dans le chocolat noir pour donner un effet marbre. 

Mettez la tarte au refrigerateur pendant une nuit. 

Cette tarte se deguste froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez inverser les couleurs et done les quantites de chocolat noir et 

de chocolat blanc. 



SORBET AU CACAO 

Pour 6 personnes : 

- 50 g de cacao en poudre non sucre, - 100 g de sucre semoule. 

- 150 g de chocolat noir patissier a 65 % 
de cacao, 

Dans une casserole, faites bouillir 50 cl d'eau et le sucre. A feu moyen, incorporez le cacao et le 
chocolat casse en morceaux. Melangez et laissez chauffer encore 2 minutes. Retirez du feu et 
laissez refroidir. 

Placez le tout au refrigerateur pendant 30 minutes au minimum. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 
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CREME ANGLAISE 



Pour 6 personnes : 

- 50 cl de lait entier, 

- 6 jaunes d'oeufs, 

- 125 g de sucre semoule, 



- 1 gousse de vanille ou 1/2 cuilleree a 
cafe de vanille en poudre. 



Faites chauffer le lait dans une casserole avec la gousse de vanille fendue en deux. 

Battez les jaunes d'oeufs avec le sucre a laide dun fouet afin d'obtenir un melange blanchatre et 
incorporez peu a peu le lait chaud et la vanille en fouettant constamment. 

Versez de nouveau ce melange dans une casserole. Tout en remuant sans cesse avec une cuillere 
en bois, faites chauffer a feu doux (ne faites surtout pas bouillir) pendant environ 5 minutes, 
jusqu'a ce que le melange epaississe. La mousse qui etait a la surface va disparattre : cela veut 
dire que la creme est presque prete. 

Des que la creme nappe la cuillere en bois, retirez la casserole du feu et versez la creme dans un 
saladier pour la faire refroidir. Remuez de temps en temps jusqu'a refroidissement complet de la 
creme. 

Reservez la creme au refrigerateur au moins 1 heure avant de servir. 



TARTE AUX NOIX DE PECAN 



Pour 6 personnes : 

- 7 pate sablee, 

- 200 g de cerneaux de noix de pecan, 

- 40 caramels mous au beurre sale, 

- 10 cl de lait entier, 



50 g de beurre sale mou, 

4 ceufs, 

150 g de sucre semoule. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans une casserole a revetement antiadhesif, faites fondre les caramels sur feu doux avec le lait 
et le beurre en morceaux. Melangez a laide dun fouet jusqu'a obtention dune pate lisse. Retirez 
du feu et reservez. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec le sucre. Ajoutez la preparation au caramel et la moitie 
des noix de pecan concassees. 

Versez ce melange sur le fond de tarte et posez les cerneaux de noix de pecan entier par-dessus. 
Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les noix de pecan par des noix de Grenoble ou de 

macadamia. 
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GLACE AU CARAMEL 

Pour 6 personnes : 

- 150 g de sucre semoule, - 50 cl de lait entier, 

- 4 jaunes d'ceufs, - Le jus de 1/2 citron. 

- 10 cl de creme fraiche epaisse, 

Dans une casserole a revetement antiadhesif, preparez le caramel : versez le sucre avec 
2 cuillerees a soupe d'eau et le jus de citron et faites cuire a feu moyen jusqu'a coloration. 

Pendant ce temps, dans un saladier, battez les jaunes d'ceufs avec la creme fratche puis le lait. 
Ajoutez le caramel tout en remuant et laissez refroidir. 

Placez le tout au refrigerateur pendant 30 minutes au minimum. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

A deguster immediatement ou a conserver au congelateur. 

TARTEAUXAAAANDES 

Pour 6 personnes : 

- 7 pate sablee, - 160 % de sucre semoule, 

- 200 g d'amandes en poudre, - 160 g de beurre sale mou. 

- 4 ceufs, 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, melangez les ceufs avec le sucre. Ajoutez la poudre d'amandes, melangez. 
Ajoutez ensuite le beurre en petits morceaux et melangez. Versez la preparation sur le fond de 
tarte. 

Mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer la poudre d'amandes par de la poudre de noisettes 

ou de la noix de coco rapee. 
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SALADE DE MELON AU CITRON VERT 



Pour 6 personnes : 

- 2 melons charentais ou de Cavaillon, 

- Le jus de 3 citrons verts, 

- 30 g de sucre semoule, 

- 5 cuillerees a soupe de vin blanc sucre, 



-1/2 cuilleree a cafe de vanille en 
poudre, 

- 1 pincee de cannelle en poudre. 



Coupez les melons en deux, retirez les graines, prelevez la pulpe et detaillez-la en morceaux. 

Dans un saladier, melangez la pulpe des melons avec le jus de citron, le sucre, la vanille et la 
cannelle. 

Melangez et arrosez de vin blanc. Couvrez. 

Reservez 1 heure au refrigerateur avant de servir. 



TARTELETTES AU CAFE 



- 2 cuillerees a cafe de cacao en poudre 
non sucre, 

- 1 cuilleree a soupe d'extrait de cafe. 



Pour 6 personnes : 

- 1 pate sablee, 

- 3 ceufs, 

- 50 g de sucre semoule, 

- 30 cl de creme liquide, 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

A I'aide d'un emporte-piece ou d'un bol, decoupez six cercles de 12 cm de diametre dans la pate. 
Garnissez-en six moules a tartelette de 10 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec le sucre, lextrait de cafe et 1 cuilleree a cafe de cacao. 
Ajoutez la creme et melangez le tout. 

Versez le melange sur les fonds de tartelette en les remplissant jusqu'au bord. 

Ces tartelettes se degustent froides saupoudrees du cacao restant. 



Le consei 



I de Sophie : Vous pouvez remplacer le cacao par de la cannelle en poudre. 
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TARTE AUX PRALINES 



50 cl de creme fraiche epaisse. 



Pour 6 personnes : 

- 7 pate sablee, 

- 400 g de pralines roses, 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Piquez le fond et les bords avec 
une fourchette et faites cuire la pate a blanc pendant 15 minutes. 

Pendant ce temps, dans un saladier, concassez grossierement les pralines, ajoutez la creme 
fratche et melangez. 

Versez le tout sur le fond de pate et mettez au four pendant 10 minutes. 

Laissez refroidir puis mettez au refrigerateur pendant au moins 3 heures. 

Cette tarte se deguste froide. 

Le conseil de Sophie : Vous trouverez les pralines roses chez un confiseur ou au rayon confiserie 

des hypermarches. 



SALADE D'HIVER 



Pour 6 personnes : 

- 7 ananas, 

- 6 Clementines, 

- 1 pamplemousse rose, 

- Le jus de 1 citron, 



- 2 cuillerees a soupe de miel liquide, 

- 1 cuilleree a cafe rase de gingembre en 
poudre. 



Tout en reservant le jus qui sen ecoule dans un bol, epluchez lananas et coupez-le en morceaux. 
Pelez le pamplemousse a vif en retirant la membrane blanche et les pepins, puis epluchez les 
Clementines, separez les quartiers et coupez-les en deux. Mettez le tout dans un saladier. 

Dans une casserole, faites fondre le miel avec le jus de citron a feu moyen et ajoutez le 
gingembre. 

Versez le sirop sur les fruits et melangez. Couvrez. 

Mettez au refrigerateur pendant 1 heure avant de servir. 
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TARTE A L'ORANGE 

Pour 6 personnes : 

- 7 pate sablee, - 200 g de sucre semoule, 

- 4 oranges, - 150 g de beurre demi-sel mou, 

- 4 ceufs, - 60 g d'amandes en poudre. 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Lavez et rapez le zeste de 2 oranges. Pressez les 4 oranges. 

Dans un saladier, battez les oeufs avec le sucre. Ajoutez le jus et le zeste d'orange. Faites cuire le 
tout dans une casserole pendant 10 minutes a feu doux en remuant constamment. Passez dans une 
passoire puis ajoutez le beurre et les amandes en poudre. Melangez. 

Versez le tout sur le fond de tarte et mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les oranges par 8 citrons. 

SAUCE A L'ORANGE 

Pour 6 personnes : 

- 7 orange, - 70 g de sucre semoule, 

- Le jus de 3 oranges, - 2 cuillerees a soupe de MaYzena®. 

Dans une casserole, versez le jus d'orange, le sucre et la MaYzena®. Portez a ebullition en 
fouettant constamment a laide dun fouet. 

Baissez le feu et poursuivez la cuisson 2 minutes. Laissez refroidir. 

A laide dun couteau, pelez lorange a vif et coupez-la en quartiers. Ajouter-les dans la sauce. 

Cette sauce se deguste tiede. 
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TARTE TATIN 

Pour 6 personnes : 

- 1 pate brisee ou sablee, - 80 g de beurre, 

- 1 kg de pommes, - Le jus de 1/2 citron. 

- 200 g de sucre semoule, 

Prechauffez le four a 240 °C (thermostat 8). 

Epluchez les pommes, coupez-les en quartiers, otez les coeurs et les pepins. 

Dans une casserole, faites fondre 100 g de sucre avec 4 cuilleres a soupe d'eau. Des que le 
melange prend une belle couleur doree, ajoutez le jus de citron et 40 g de beurre. 

Melangez hors du feu et versez dans un moule a manque ou a tatin prealablement beurre. 

Disposez les pommes bien serrees dans le fond du moule, face bombee contre le caramel. 
Parsemez du reste de beurre et saupoudrez du reste de sucre. 

Recouvrez avec la pate puis soudez-la a la paroi du moule. Mettez au four pendant 30 minutes 
environ. Demoulez des la sortie du four. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Le conseil de Sophie : Prenez des pommes plutot acides comme les granny-smith. Vous pouvez 

remplacez les pommes par des poires. 

SORBET AU CIDRE 

Pour 6 personnes : 

- 50 cl de cidre brut ou doux, - 2 blancs d'ceufs, 

- 300 g de sucre semoule, - 75 g de sucre glace. 

- Le jus de 1/2 citron, 

Dans une casserole, versez le cidre et le jus de citron. Ajoutez le sucre semoule et portez a 
ebullition. Retirez du feu et laissez refroidir. 

Placez le tout au refrigerateur pendant 30 minutes au minimum. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

Montez les blancs en neige avec le sucre glace. Incorporez-les au sorbet. 

A deguster immediatement ou a conserver au congelateur. 
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TARTE A LA NOIX DE COCO ET A L'ANANAS 



Pour 6 personnes : 

- / pate sablee, 

- 100 g de noix de coco rapee, 

- 1 petite boite d'ananas au sirop, 

- 4 ceufs, 



160 § de sucre semoule, 
160 g de beurre sale mou, 
50 g de pepites de chocolat. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, melangez les oeufs avec le sucre. Ajoutez la noix de coco rapee, melangez. 
Ajoutez ensuite le beurre en petits morceaux et melangez. Versez la preparation sur le fond de 
tarte. 

Egouttez les tranches d'ananas et repartissez-les sur la tarte. Parsemez de pepites de chocolat. 

Mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacez les tranches d'ananas par 3 bananes coupees en 

rondelles. 



GLACE A LA NOIX DE COCO 



Pour 6 personnes : 

- 40 g de noix de coco rapee, 

- 4 jaunes d'ceufs, 

- 80 g de sucre semoule, 



10 cl de creme fraiche epaisse, 
50 cl de lait entier. 



Dans un saladier, battez les jaunes d'ceufs avec le sucre et la noix de coco rapee. Ajoutez la 
creme fratche et melangez. Versez le lait dans la preparation petit a petit tout en remuant. 

Placez le tout au refrigerateur pendant au moins 30 minutes. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

A deguster immediatement ou a conserver au congelateur. 



58 



FLAN PARISIEN 



Pour 6 personnes : 

- / pate sucree, 

- 3 oeufs, 

- 100 g de sucre semoule, 

- 40 g de Ma'izena®, 

- 40 g de farine, 



- 50 cl de lait entier, 

- 1 noix de beurre sale, 

-1/2 cuilleree a cafe de vanille en 
poudre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Faites bouillir le lait avec le beurre. 

Dans un saladier, battez les oeufs avec le sucre et la vanille. Ajoutez la Maizena® et la farine. 
Melangez. Versez le lait petit a petit sur ce melange tout en remuant a laide dun fouet. 

Versez la preparation sur le fond de tarte et mettez au four pendant 35 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez ajouter a la pate 50 g de raisins sees ou 1 00 g de pruneaux 

denoyautes. 

SALADE DE PRUNEAUX 



Pour 6 personnes : 

- 300 g de pruneaux denoyautes, 

- 3 oranges, 

- 1 sachet de the, 

- 3 cuillerees a soupe de sucre semoule, 



- 1 pincee de cannelle ou de vanille, 

- 2 cuillerees a soupe d'armagnac ou de 
cognac (facultatif)., 



Tout en recueillant le jus, pelez les oranges a vif en retirant la membrane blanche et les pepins. 
Mettez-les dans un saladier avec leur jus. 

Mettez les pruneaux dans un saladier, recouvrez-les d'eau chaude, ajoutez le sachet de the et 
faites-les gonfler pendant 10 minutes. 

Au bout de 10 minutes, egouttez les pruneaux et melangez-les aux oranges avec le sucre, la 
cannelle et I'armagnac. 

Reservez a temperature ambiante. 



59 



TARTE AU CHOCOLAT 

Pour 6 personnes : 

- 7 pate sucree, - 4 jaunes d'oeufs, 

- 450 g de chocolat noir patissier a 65 % - 50 g de beurre mou, 

de cacao, ., , ■,, 

uc luiu U , 7 gousse de vamlle. 

- 30 cl de creme liquide, 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Piquez le fond et les bords avec 
une fourchette et faites cuire la pate a blanc pendant 20 minutes. 

Pendant la cuisson du fond de tarte, dans une casserole, a feu doux, faites fond re le chocolat 
casse en morceaux avec la creme liquide et la gousse de vanille, fendue en deux dans la longueur, 
jusqu'a lobtention dune creme lisse. 

Hors du feu, incorporez les jaunes d'oeufs puis le beurre en petits morceaux. Melangez. 

Versez la creme au chocolat sur le fond de tarte cuit puis laissez refroidir a temperature 
ambiante. 

Cette tarte se deguste froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez ajouter a la creme au chocolat des zestes d'orange confite ou 

des fruits sees comme des noix, des amandes, des noisettes, des raisins... 



SALADE D'ORANGES 

Pour 6 personnes : 

- 10 oranges, - 1 pincee de cannelle, 

- 2 cuillerees a soupe de miel, - 1 cuilleree a cafe d'eau de fleur 

- 10 feuilles de menthe, dbranger. 

Tout en recueillant le jus, pelez les oranges a vif en retirant la membrane blanche et les pepins. 
Mettez-les dans un saladier avec leur jus. 

Ajoutez les feuilles de menthe ciselees, le miel, la cannelle et leau de fleur d'oranger. Couvrez. 

Mettez au refrigerateur pendant 1 heure avant de servir. 
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TARTE FINE AUX ABRICOTS 



Pour 6 personnes : 

- / pate feuilletee prete a derouler, 

- 1 kg d'abricots (environ 12) murs a 
point et fermes, 

- 4 biscuits a la cuiller, 



20 g d'amandes en poudre, 
20 g de pistaches mondees, 
1 sachet de sucre vanille. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Dans un bol, ecrasez les biscuits a la cuiller et melangez-les avec la poudre d'amandes. 

Coupez les abricots en deux, retirez les noyaux. 

Deroulez la pate sur la plaque du four ou sur une plaque en silicone en gardant le papier sulfurise. 
Parsemez le fond de tarte avec le melange de biscuits a la cuiller et de poudre d'amendes. 

Placez les demi-abricots sur la tarte, face coupee vers le haut, puis saupoudrez de sucre vanille. 

Mettez au four pendant 30 minutes. 

En fin de cuisson, decorez la tarte avec les pistaches. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les pistaches par des amandes effilees ou entieres. 

SALADE DE POIRES AUX PISTACHES 



Pour 6 personnes : 

- 4 poires mures, 

- 50 g de pistaches mondees, 

- 30 g de sucre semoule, 



- 3 cuillerees a soupe de liqueur de 
poire, 

- Le jus de 1/2 citron. 



Epluchez les poires, epepinez-les et coupez-les en morceaux. 

Dans un saladier, mettez les poires et le jus de citron. Melangez. Ajoutez le sucre, les pistaches 
prealablement hachees puis la liqueur de poire. 

Melangez a nouveau. Couvrez. 

Reservez au refrigerateur pendant au moins 1 heure avant de servir. 
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TARTE AUX FIGUES 



Pour 6 personnes : 

- / pate sablee, 

- 16 figues fraiches, 

- 100 g de sucre glace, 

- 100 g de beurre sale mou, 



100 g d'amandes en poudre, 

1 ceuf, 

2 cuillerees a soupe de miel, 
Le jus de 1/2 citron. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, melangez a laide dune cuillere en bois le sucre, le beurre en petits morceaux, 
la poudre d'amandes et I'ceuf. 

Rincez les figues a leau et coupez-les en quatre. 

Etalez la creme d'amandes sur le fond de tarte et disposez les figues par-dessus, face coupee vers 
le haut. 

Mettez au four pendant 30 minutes. 

Pendant la cuisson, preparez le nappage. Dans une casserole, melangez le miel et le jus de citron, 
amenez a ebullition puis retirez du feu aussitot. Reservez puis, a la sortie du four, nappez-en la 
tarte a laide dun pinceau. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez ajouter des cerneaux de noix concasses dans la creme 

d'amandes ou en decorer la tarte. Avant de les casser, faites tremper les noix 
une nuit dans de leau sucree. Ainsi, les cerneaux de noix se retireront plus 
facilement. 



GLACE AU MIEL 



Pour 6 personnes : 

- 150 g de miel liquide d'acacia, 

- 4 jaunes d'ceufs, 

- 80 g de sucre semoule, 



10 cl de creme fratche epaisse, 
50 cl de lait entier. 



Dans un saladier, battez les jaunes d'ceufs avec le sucre. Ajoutez le miel puis la creme fratche et 
melangez. Versez le lait dans la preparation petit a petit tout en remuant. 

Placez le tout au refrigerateur pendant au moins 30 minutes. 

Versez dans une sorbetiere et laissez prendre. 

A deguster immediatement ou a conserver au congelateur. 
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TARTE AUX POIRES ET AUX AAAANDES 

Pour 6 personnes : 

- 7 pate sablee, - 100 g de beurre sale mou, 

- 1 grande boite de poires au sirop, - 1 ceuf, 

- 100 g d'amandes en poudre, - 20 g d'amandes effilees, 

- 100 g de sucre glace, - 2 cl d'alcool de poire (facultatif). 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, melangez a laide dune cuillere en bois le sucre, le beurre en petits morceaux, 
la poudre d'amandes, I'ceuf et lalcool de poire. 

Egouttez les demi-poires. 

Etalez la creme d'amandes sur le fond de tarte et disposez les poires par-dessus. 

Parsemez d'amandes effilees. 

Mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer la poudre d'amandes par de la poudre de noisettes. 

SAUCE AU CHOCOLAT 

Pour 6 personnes : 

- 150 g de chocolat noir patissier, 

- 15 cl de creme liquide. 

Faites fondre le chocolat en morceaux dans une casserole a feu doux ou dans un saladier au four a 
micro-ondes. 

Hors du feu, ajoutez la creme liquide et remuez. 

Cette sauce se sert tiede. Mettez-la dans une bouteille Thermos pour quelle reste tiede. 
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TARTE AU FROAAAGE BLANC 

Pour 6 personnes : 

- 7 pate sucree, - 50 g de farine fluide, 

- 350 g de fromage blanc a 40 % ou a 20 -25 cl de lait entier, 

% de matieres grasses, _ Le ze$te de1/2 ^^ 

_ r ceufs * * * 

' ' -1/2 cuilleree a cafe de vanille en 

- 150 g de sucre semoule, poudre. 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Cassez les oeufs en separant les blancs des jaunes. 

Dans un saladier, melangez le fromage blanc aux jaunes. Incorporez le sucre, la farine, la vanille, 
le zeste de citron et le lait. 

Montez les blancs d'ceufs en neige et incorporez-les delicatement a la preparation. 

Versez le tout sur le fond de tarte et mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Le conseil de Sophie : Pour eviter I'affaissement du fromage blanc, retournez la tarte aussitot 

sortie du four sur une grille. Quand elle est froide, remettez la tarte dans sa 
position normale. 

SALADE DE FRAISES ET DE FRAMBOISES 

Pour 6 personnes : 

- 300 g de f raises, - 5 cl de sauternes ou de champagne 

- 300 g de framboises, (facultatif), 

- 150 gde sucre semoule, , / \ tou " d * m ° U "' n d P °'™ e SflraWD * 

3 (facultatif). 

- Le jus de 1 citron, 

- 1 sachet de sucre vanille, 

Lavez les f raises, equeutez-les et coupez-les en quatre. 

Dans un saladier, mettez les fraises et les framboises. Versez le jus de citron. 

Ajoutez le sucre, le sucre vanille, le poivre et le sauternes ou le champagne. Melangez. Couvrez. 

Mettez au refrigerateur pendant 1 heure avant de servir. 
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TARTELETTES A LA CREME BRULEE 



Pour 6 personnes : 

- / pate sucree, 

- 7 jaunes d'oeufs, 

- 20 cl de creme fraiche epaisse, 

- 70 g de sucre semoule, 



- 3 cuillerees a soupe de sucre cassonade 
ou cristallise, 

-1/2 cuilleree a cafe de vanille en 
poudre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

A laide dun emporte-piece ou dun bol, decoupez six cercles de 12 cm de diametre dans la pate. 
Garnissez-en six moules a tartelette de 10 cm de diametre. Piquez le fond et les bords avec une 
fourchette et faites cuire la pate a blanc pendant 10 minutes. 

Dans un saladier, battez les jaunes d'oeufs avec le sucre semoule et la vanille. Ajoutez la creme. 
Repartissez la creme sur les fonds de tartelettes. Remettez au four a 180°C (thermostat 6) 10 
minutes. 

Juste avant de servir, saupoudrez le dessus de chaque tartelette de cassonade et faites-les 
carameliser a laide dun chalumeau a gaz type Camping-gaz. Pour eviter de bruler les bords des 
tartelettes, placez une bande de papier d'aluminium sur le pourtour et retirez-la aussitot apres 
avoir caramelise le sucre. On peut aussi glisser les tartelettes sous le gril du four pendant environ 
3 minutes. 

Ces tartelettes se degustent tiedes ou froides. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez incorporer a lappareil des morceaux d'ecorce d'orange ou de 

citron confit ou des epices comme de la muscade ou du macis. 



SALADE DE CERISES 



Pour 6 personnes : 

- 1 kg de censes burlat, 

- 150 g de sucre semoule, 

- 15 cl de vin rouge, 



- 2 pincees de cannelle ou de vanille en 
poudre. 



Lavez, equeutez et denoyautez les cerises. 

Dans une casserole, mettez le sucre, le vin et la cannelle. Laissez mijoter a feu doux pendant 10 
minutes jusqu'a lobtention dun sirop assez epais. Ajoutez les cerises et faites cuire de nouveau 
pendant 10 minutes a feu doux sans faire bouillir. 

Laissez refroidir et couvrez. 

Mettez au refrigerateur pendant au moins 1 heure avant de servir. 
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TARTE AUX NOIX ET AU SIROP D'ERABLE 



Pour 6 personnes : 

- / pate sablee, 

- 200 g de cerneaux de noix, 

- 50 cl de sirop derable, 



4 ceufs, 

10 cl de creme fraiche epaisse, 

60 g de farine. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, battez les oeufs avec la creme fratche, la farine et le sirop derable jusqu'a 
lobtention dune pate lisse. Concassez la moitie des noix et incorporez-les a la preparation. 

Versez le tout sur le fond de tarte puis disposez le reste des cerneaux de noix entiers sur le 
dessus. 

Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez ajouter aux noix concassees quelques zestes d'orange confite. 

GLACE VANILLE AUX PEPITES DE CHOCOLAT 



Pour 6 personnes : 

- 200 g de pepites de chocolat, 

- 4 jaunes d'ceufs, 

- 80 g de sucre semoule, 

- 10 cl de creme fraiche epaisse, 



- 50 cl de lait entier, 

-1/2 cuilleree a cafe de vanille en 
poudre. 



Dans un saladier, battez les jaunes d'ceufs avec le sucre et la vanille en poudre. Ajoutez la creme 
fratche et melangez. 

Versez le lait dans la preparation petit a petit tout en remuant. Placez le tout au refrigerateur 
pendant au moins 30 minutes. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

Arretez la sorbetiere a mi-parcours et ajoutez les pepites de chocolat. 

Terminez la prise de la glace dans la sorbetiere. 

A deguster immediatement ou a conserver au congelateur. 
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TARTE FINE AU NUTELLA® ET A LA BAN AN E 



Pour 6 personnes : 

- 7 pate feuilletee prete a derouler, 

- 3 cuillerees a soupe bombees de 
Nutella®, 



4 bananes pas trop mures, 
1 sachet de sucre vanille. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Deroulez la pate sur la plaque du four ou sur une plaque en silicone en gardant le papier sulfurise. 
Etalez le Nutella® sur la pate a tarte. Coupez les bananes en rondelles d'environ 1 cm depaisseur 
et disposez-les sur le Nutella®. Saupoudrez la tarte de sucre vanille. Mettez au four pendant 30 
minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les bananes par 4 pommes ou 4 poires bien mures 

(ou 1 grande botte de poires). 



GLACE A LA BAN AN E 



Pour 6 personnes : 

- 7 banane mure, 

- 4 jaunes d'ceufs, 

- 80 g de sucre semoule, 



10 cl de creme fraiche epaisse, 
50 cl de lait entier. 



Dans un saladier, battez les ceufs avec le sucre. 

Ecrasez la banane en puree a laide dune fourchette. Incorporez-la a la preparation. Ajoutez la 
creme fratche et melangez. Versez le lait dans la preparation petit a petit tout en remuant. 

Placez le tout au refrigerateur pendant 30 minutes au minimum. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

A deguster immediatement ou a conserver au congelateur. 
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TARTE AUX POMMES 



Pour 6 personnes : 

- / pate sablee ou sucree, 

- 4 pommes golden ou reinettes, 

- 20 g de beurre, 



1 sachet de sucre vanille a la cannelle 
(ou 1 sachet de sucre vanille + 1/2 
cuilleree a cafe de cannelle en 
poudre), 



Pour la compote : 

- 2 pommes golden ou reinettes, 

- 50 g de sucre semoule, 

- 1 noisette de beurre. 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Preparez la compote. Epluchez les pommes et coupez-les en morceaux. Dans une poele, faites 
fondre le beurre puis ajoutez les pommes avec le sucre. Melangez et laissez mijoter a feu doux 
pendant environ 10 minutes en remuant de temps en temps. 

Pendant ce temps, epluchez les autres pommes et coupez-les en fines tranches d'environ 1/2 cm 
d'epaisseur. 

Garnissez le fond de tarte avec la compote et disposez les lamelles de pomme par-dessus en les 
faisant se chevaucher legerement. 

Eparpillez sur le dessus le beurre en morceaux et saupoudrez avec le sucre vanille a la cannelle. 

Mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les pommes par des poires. 

SORBET AU FROAAAGE BLANC 

Pour 6 personnes : 

- 600 g de fromage blanc a 20% de matieres grasses, 

- 150 g de sucre semoule. 

Dans une casserole, mettez le sucre et 12 cl d'eau. Portez a ebullition puis retirez du feu et 
laissez refroidir. 

Melangez le sirop au fromage blanc. 

Placez le tout au refrigerateur pendant 30 minutes au minimum. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

A deguster immediatement ou a conserver au congelateur. 

68 



TARTE AUX FRAISES 



Pour 6 personnes : 

- / pate sablee, 

- 500 g de f raises, 

- 120 g de beurre doux mou, 

- 4 jaunes d'oeufs, 

- 1 oeuf, 

- 20 g de sucre semoule, 



- 1 cuilleree a soupe de farine, 

- 3 cuillerees a soupe de MaYzena®, 

- 50 cl de lait entier, 

-1/2 cuilleree a cafe de vanille en 
poudre. 



Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Piquez-la avec une fourchette et 
faites-la cuire a blanc pendant 20 minutes. 

Dans une casserole, portez le lait a ebullition avec la vanille. 

Dans un saladier, fouettez le sucre avec les jaunes d'oeufs et I'ceuf entier jusqu'a ce que le 
melange blanchisse. Ajoutez la farine et la MaYzena®, fouettez vivement et versez un peu de lait 
dans cette preparation. Melangez puis reversez le tout dans la casserole du lait. Portez a 
ebullition sans cesser de remuer, baissez le feu et laissez cuire 2 minutes. Versez dans un saladier 
et ajoutez 60 g de beurre en petits morceaux. Melangez et recouvrez de film alimentaire. 

Apres refroidissement, ajoutez le reste de beurre et melangez a nouveau. 

Lavez puis equeutez les fraises. Coupez-les en deux si elles sont grosses. 

Etalez la creme sur le fond de tarte cuit, de preference a laide dune poche a douille. 

Disposez delicatement les fraises par-dessus. 

Cette tarte se deguste froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez utiliser une creme composee pour moitie de creme patissiere 

et pour moitie de creme fouettee ou de chantilly. Ce sera plus leger. 



COULIS DE FRUITS ROUGES 

Pour 6 personnes : 

- 125 g de fruits rouges frais ou surgeles (fraises, framboises, myrtilles...), 

- 20 g de sucre semoule, 

- 1 cuilleree a cafe de jus de citron. 

Dans une casserole, faites bouillir 20 cl d'eau avec le sucre. Des que le sirop bout, retirez-le du 
feu. 

Mixez les fruits avec le sirop et le jus de citron, a I'aide d'un mixeur-blender ou d'un presse- 
puree, durant 15 secondes. 
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Si vous desirez un coulis sans pepins, passez-le alors dans une petite passoire au-dessus d'un 
saladier. Couvrez. 

Mettez au refrigerateur au moins 12 heures avant de servir. Le coulis se congele tres bien en 
cubes dans des bacs a glacons. 



TARTE AUX QUETSCHES 

Pour 6 personnes : 

- 7 pate sablee, - 100 g d'amandes en poudre, 

- 500 g de quetsches (environ 30), - 1 ceuf, 

- 100 g de sucre glace, - 1 sachet de sucre vanille. 

- 100 g de beurre sale mou, 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, melangez a I'aide d'une cuillere en bois le sucre glace, le beurre en petits 
morceaux, la poudre d'amandes et I'ceuf. 

Rincez les quetsches a I'eau, coupez-les en deux et denoyautez-les. 

Etalez la creme d'amandes sur le fond de tarte et disposez les quetsches par-dessus, face coupee 
vers le haut, puis saupoudrez de sucre vanille. 

Mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte de deguste tiede. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les quetsches par des reines-claudes, des mirabelles 

ou des abricots. 

GLACE A LA VANILLE 

Pour 6 personnes : 

- 4 jaunes d'oeufs, - 50 cl de lait entier, 

- 80 g de sucre semoule, - 1/2 cuilleree a cafe de vanille en 

- 10 cl de creme fraiche epaisse, P ou re ' 

Dans un saladier, battez les jaunes d'oeufs avec le sucre et la vanille. Ajoutez la creme fratche et 
melangez. 

Versez le lait dans la preparation petit a petit tout en remuant. 

Placez le tout au refrigerateur pendant au moins 30 minutes. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

A deguster immediatement ou a conserver au congelateur. 
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TARTE AUX CERISES 

Pour 6 personnes : 

- 7 pate sablee ou sucree, - 2 cuillerees a soupe de sucre 

- 1 kgde cerises denoyautees, cnstalhse, 

- 4 biscuits a la cuiller, ' 20 * de P istaches mondees. 

- 20 g d'amandes en poudre, 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Coupez les cerises en deux. 

Dans un bol, ecrasez les biscuits a la cuiller et melangez-les avec la poudre d'amandes. 

Parsemez le fond de tarte de ce melange puis disposez les cerises en vrac par-dessus. Saupoudrez 
de sucre. 

Mettez au four pendant 30 minutes. En fin de cuisson, decorez la tarte avec les pistaches. 

Cette tarte de deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Les amandes en poudre et les biscuits a la cuiller absorberont le jus des 

fruits. C'est un true que je vous recommande : ainsi, le fond de tarte ne sera 
pas detrempe. 



SORBET AU CITRON 

Pour 6 personnes : 

- Le jus de 5 citrons non traites, 

- 200 g de sucre semoule. 

Dans une casserole, mettez le sucre et 40 cl d'eau. Portez a ebullition puis retirez du feu et 
laissez refroidir. 

Ajoutez le jus de citron a ce sirop. 

Placez le tout au refrigerateur pendant au moins 30 minutes. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

A deguster immediatement ou a conserver au congelateur. 
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TARTE AUX PECHES 

Pour 6 personnes : 

- 7 pate sablee ou sucree, - 25 g de farine, 

- 6 peches jaunes ou blanches, - 20 g de beurre, 

- 150 g de sucre cristallise , - Le jus de 1/2 citron. 

Prechauffez le four a 180°C (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 cm de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Epluchez les peches et coupez-les en quatre. 

Dans un bol, melangez le sucre et la farine. 

Disposez les peches en vrac sur le fond de tarte puis saupoudrez-les du melange sucre-farine. 

Parsemez de beurre et arrosez du jus de citron. 

Mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Le conseil de Sophie : Vous pouvez remplacer les peches par des brugnons ou des nectarines. 



SORBET AU SAUTERNES 

Pour 6 personnes : 

- 35 cl de sauternes, 

- 150 g de sucre semoule. 

Dans une casserole, mettez le sucre et 15 cl d'eau. Portez a ebullition, retirez du feu et laissez 
refroidir. 

Ajoutez le sauternes a ce sirop et melangez. 

Placez le tout au refrigerateur pendant 30 minutes au minimum. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

A deguster immediatement ou a conserver au congelateur. 
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